
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Delhi-Style Rajma Chawal 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

Delhi Style Rajma Chawal: घर पर दिल्ली स्टाइल से बनाए राजमा 
चावल, खाते ही मेहमान बोलेंगे 'वाह क्या स्वाि है'  

Delhi Style Rajma Chawal: दिल्ली स्टाइल राजमा चावल बनाने की 
सामग्री और इसकी आसान ववधि 

राजमा चावल एक सवोत्कृष्ट उत्तर भारतीय व्यंजन है जो कई भोजन पे्रममयों के दिलों में 
एक ववशषे स्थान रखता है, खासकर दिल्ली में। आज, वप्रमशका एक नई रेमसपी के साथ वापस 
आ गई है जो आपको दिल्ली की हलचल भरी सड़कों पर ले जाएगी। इस बार, वह हमारे साथ 
प्रततष्ष्ित राजमा चावल रेमसपी साझा कर रही हैं, जो उन्होंन ेअपनी वप्रय ममत्र आरती शमाा 
से सीखी है।  

Delhi Style Rajma Chawal आपको बता िें कक वप्रमशका की मलुाकात आरती शमाा से हुई 
वप्रमशका प्रमसद्ध राजमा चावल रेमसपी सीखने के मलए उत्सादहत होकर आरती के घर जाती 
है। जैसे ही वे बातचीत के मलए बिेै, आरती ने दिल्ली की अपनी यात्रा की यािें साझा कीं। 
चार साल पहले वह दिल्ली में एक िोस्त के घर गई थी,ं जहा ंउन्होंन ेसबसे स्वादिष्ट राजमा 
चावल का स्वाि चखा था। पररवार पंजाबी था और उनकी रेमसपी ने आरती पर अममट छाप 
छोड़ी। कहानी से प्ररेरत होकर, पमृशका उत्सकुता से हमारे साथ नसु्खा साझा करने के मलए 
कहती है। आरती खुशी से सहमत हो जाती है, और खाना पकान ेका सत्र शरुू हो जाता है। 

परफेक्ट राजमा चावल के मलए सामग्री प्रामाणिक दिल्ली शलैी के राजमा चावल को कफर से 
बनाने के मलए, आपको तनम्नमलणखत सामग्रग्रयों की आवश्यकता होगी: 
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राजमा बनाने के ललए सामग्री:  

 

 1 इंच अिरक का टुकड़ा 

 

 17-18 लहसनु की कमलयााँ  

 

 3-4 मध्यम आकार के प्याज  

 

 7-8 हरी ममचा  

 

 3-4 बड़ ेटमाटर (प्यरूी)  

 

 200 ग्राम िही  

 

 2-3 हरी ममचा  

 

 1 इंच अिरक का टुकड़ा (कद्िकूस ककया हुआ, सजान ेके मलए)  

 

 1 बड़ा चम्मच राजमा मसाला पाउडर  

 

 1 बड़ा चम्मच कश्मीरी लाल ममचा पाउडर 

 

 250 ग्राम राजमा को रात भर मभगोकर उबाल लें 
 

 गिेश माकाा सरसों का तेल (आरती के पररवार का 10 वषों से पसंिीिा) 



 

 

 
 1 बड़ा चम्मच जीरा (तड़के के मलए)  

 

 सजावट के मलए ताजा हरा धतनया  

   

गरम मसाला के ललए: 
 

 1 जायफल 

 

 1 इलायची की फली  

 

 3-4 लौंग 

 

 5-6 काली ममचा (काली ममचा)  

 

1 चम्मच जीरा खाना पकाने के ललए:  

 

राजमा उबालने के बाि बचा हुआ पानी (गे्रवी के मलए) दिल्ली-स्टाइल राजमा चावल की 
चरि-िर-चरि तैयारी अब जब हमारे पास सभी सामग्रग्रया ंतैयार हैं, तो आइए इस स्वादिष्ट 
व्यंजन को पकाना शरुू करें। 

 

 स्टेप 1: गरम मसाला तयैार करें  

 



 

 

घर का बना गरम मसाला तैयार करके शरुुआत करें। एक छोटे ग्राइंडर में जायफल, इलायची, 
लौंग, काली ममचा और जीरा डालें। इन्हें िरिरा पीस लें। यह ताजा बना गरम मसाला राजमा 
गे्रवी में एक खुशबिूार स्पशा जोड़ िेगा। 

 

 स्टेप 2: अिरक-लहसुन-प्याज का पेस्ट तैयार करें  

 

 इसके बाि अिरक, लहसनु, प्याज और हरी ममचा का पेस्ट बना लें  इन सभी सामग्रग्रयों को 
एक ब्लेंडर में डालें और थोड़ा मोटा पीस लें। खाना पकाने की प्रकिया के मलए इसे अलग 
रख िें।  

 

स्टेप 3: तेल गरम करें और मसालों को तड़का िें  

 

एक बड़ी कढाई लें और उसे अच्छी तरह गमा कर लें। गमा होने पर इसमें 2 बड़ ेचम्मच 
गिेश माकाा सरसों का तेल डालें। यह तेल पकवान में एक अनोखा स्वाि और गहराई 
जोड़ता है। तेल को चमकने तक गमा होने िें। कफर, 1 बड़ा चम्मच जीरा डालें और उन्हें गमा 
तेल में तड़कने िें।  

 

स्टेप 4: प्याज-लहसुन का पेस्ट पकाएं 
 

जब जीरा चटकने लगे तो इसमें अिरक-लहसनु-प्याज का पेस्ट डालें जो आपन ेपहले बनाया 
था। - ममश्रि को अच्छे से चलात ेहुए तब तक पकाएं जब तक कक पेस्ट गोल्डन ब्राउन न 
हो जाए  यह एक महत्वपिूा किम है क्योंकक सवोत्तम स्वाि के मलए पेस्ट को िीक से 
पकाया जाना चादहए। 

 

 स्टेप 5: टमाटर की प्यूरी डालें और पकाएं  



 

 

 

 अब कढाई में टमाटर की प्यरूी डालें  सब कुछ एक साथ दहलाएं और टमाटर की प्यरूी को 
नरम होने और पेस्ट के साथ ममग्रश्रत होने तक पकने िें। इससे आपकी गे्रवी के मलए एक 
स्मथू बेस तैयार हो जाएगा।  

 

स्टेप 6: मसाले और गरम मसाला डालें लमश्रण में  

 

कश्मीरी लाल ममचा पाउडर ममलाएं और दहलाएं। इसके बाि ताजा वपसा हुआ गरम मसाला 
पेस्ट डालें। इस ममश्रि को तब तक पकाएं जब तक कक मसाले से तेल अलग न होने लगे, 

यह इस बात का संकेत है कक मसाला अच्छी तरह पक गया है। 

 

 स्टेप 7: िही और राजमा मसाला डालें  

 

मसाला पक जाने पर इसमें 200 ग्राम िही ममलाएं  इसे अच्छे से दहलाएं और कुछ ममनट 
तक पकाएं। इसके बाि, इसमें 1 बड़ा चम्मच राजमा मसाला पाउडर डालें और ममलाएं। गे्रवी 
को कुछ और ममनट तक पकने िें, ताकक सभी स्वाि एक साथ ममल जाएं।  

 

स्टेप 8: उबला हुआ राजमा और उसका पकाने का पानी डालें 
 

अब, मखु्य सामग्री जोड़ने का समय है: उबला हुआ राजमा। इसमें भीगा हुआ और उबला 
हुआ राजमा डालें कढाई, उसके बाि वह पानी ष्जसमें राजमा पकाया गया था। पानी 
महत्वपिूा है क्योंकक यह अततररक्त स्वाि जोड़ता है और उत्तम गे्रवी बनाने में मिि करता 
है। सभी चीजों को अच्छे से दहलाएं और ढककर धीमी आंच पर लगभग 5 ममनट तक पकन े
िें। इससे राजमा सभी स्वादिष्ट मसाला स्वािों को सोख लेगा।  

 



 

 

स्टेप 9: गार्निश के ललए कसा हुआ अिरक और हरी लमचि डालें  

 

गे्रवी के गाढी और अच्छी तरह पक जान ेके बाि, ताजगी और मसाले के मलए इसमें 
कद्िकूस ककया हुआ अिरक और हरी ममचा डालें। इसे दहलाएं और इसे 10 ममनट तक पकन े
िें। 

 

 स्टेप 10: सजाएँ और परोसें एक बार जब राजमा तैयार हो जाए 

 

सगंुग्रधत स्वाि के मलए ऊपर से ताजा हरा धतनया तछड़कें । अब, स्वादिष्ट, स्वादिष्ट दिल्ली 
स्टाइल राजमा परोसने के मलए तैयार है। राजमा को गरम चावल के साथ परोमसये भोजन 
को परूा करने के मलए, राजमा को गमा, उबले हुए बासमती चावल के साथ परोसें। इस 
आरामिायक व्यजंन का आनंि अचार और िंड ेरायते के साथ सबसे अच्छा मलया जाता है।  

 

र्नष्कर्ि:  

 

मुंबई में दिल्ली का स्वाि आणखर तुमने इसे हामसल कर ही मलया है! क्लामसक दिल्ली शलैी 
का राजमा चावल, आरती शमाा की रसोई से सीधे आपकी रसोई तक। यह एक ऐसा व्यंजन है 
जो पाररवाररक समारोहों, आकष्स्मक भोजन या ककसी भी अवसर के मलए बबल्कुल उपयकु्त 
है। नरम राजमा, सगंुग्रधत मसाले और तीखा िही का संयोजन इस व्यंजन को वास्तव में 
ववशषे बनाता है। 

 

 तो, अगली बार जब आपका मन आरामिायक भोजन का हो, तो इस दिल्ली-शलैी के राजमा 
चावल को बनाने का प्रयास करें और घर पर ही उत्तर भारत के स्वाि का आनंि लें! वप्रमशका 
जल्ि ही और अग्रधक रोमांचक व्यजंनों के साथ लौटने का वािा करती है। तब तक, खाना 
पकान ेका आनंि लें! 


