
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 No-Onion, No-Garlic Kadhi Pakoda Recipe 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

ଘରେ ପର୍ସତ୍ତୁ କଢ ଼ୀ ପକୋଡ ଼ା ରେସପିିିଃ ନବର଼ାତର଼୍ୀ ପ଼ାଇ ଁଏକ ବନି଼ା-ପଆିଜର, ବନି଼ା-

ଗ଼ାରଲ୍କି ୍ର ଆନନଦ୍ 
ଆଙ୍କର୍ ପ୍ରିସକି଼ା ଆଜି ଆଉ ଏକ ସୁସ୍ୱ଼ାଦ ୁରେସପିି ନେଇ ଫେରି ଆସିଛନ୍ତ,ି ସେ ଚଣ୍ଡଗିଡ  ନକିଟସ୍ଥ ପଞଚ୍କୁଲ଼ା ଗସ୍ତ 

ସମଯ ରେ 7-8 ବର୍ଷ ପୂରବ୍େ ପ୍ରଥମେ ସ୍ୱ଼ାଦଯକୁ୍ତ ଖ଼ାଦ୍ଯ ର ନିଜସ୍ୱ ପର଼ୀକ୍ଷତି ସଂସକ୍ରଣ ସେଯ ଼ାର କରିଛନ୍ତ।ି ସେ 

ପଞ୍ଚକୁଲ଼ାର ମନସ଼ା ମ଼ାତ଼ା ମନ୍ଦିରକୁ ତ଼ାଙ୍କର ଗସତ୍ ବିଷଯ ରେ ବର୍ଣଣ୍ନ଼ା କରନତ୍ି, ଯେଉଁଠ଼ାରେ ତ଼ାଙ୍କୁ ଏକ ଗୋଷ୍ଠ଼ୀ 

ଭୋଜି କମି୍ବ଼ା ଭ଼ାଣ୍ଡ଼ାର଼ା ସମଯ ରେ ଏକ ସରଳ କିନତ୍ ୁଅବଶି୍ୱସନ଼ୀଯ  ସ୍ୱ଼ାଦଷି୍ଟ କ଼ାଧି ପକୋଡ ଼ା ପରିବେଷଣ 

କର଼ାଯ଼ାଇଥିଲ଼ା | ଏହି ଖ଼ାଦଯ୍  ତ଼ାଙ୍କ ଉପରେ ଏକ ସଥ଼୍ାଯ ଼ୀ ପ୍ରଭ଼ାବ ପକ଼ାଇଥିଲ଼ା, ଏବଂ ଆଜି ସେ ସେହ ିରେସିପ ିଆମ 

ସହିତ ସେଯ ଼ାର କରୁଛନତ୍ ି| 

ଏହ ିକ଼ାଧି ପକୋଡ ଼ା ରେସପି ିଅନନ୍ଯ  କ଼ାରଣ ଏହ଼ା ଏକ ବିନ଼ା-ପିଆଜର, ବିନ଼ା-ରସୁଣ ଖ଼ାଦ୍ଯ , ଏହ଼ା ଜୈନ ଅନଗୁ଼ାମ଼ୀ ଏବଂ 

ନବର଼ାତ୍ର଼ୀ ପର ିଉପବ଼ାସ କିମ୍ବ଼ା ଧ଼ାର୍ମିକ ପର୍ବ ପ଼ାଳନ କରୁଥବି଼ା ଲୋକଙକ୍ ପ଼ାଇଁ ଆଦର୍ଶ | ତେଣ,ୁ ଆସନତ୍ୁ ଏହ ି

ସୁସ୍ୱ଼ାଦୁ ରେସିପିର ଉପ଼ାଦ଼ାନ ଏବଂ ପରଯ୍ଯ୍ ଼ାଯ କ୍ରମେ ପ୍ରସ୍ତତୁି ବିଷଯ ରେ ଜ଼ାଣିବ଼ା। 
 

କଦଳ଼ୀ ପକୋଡ ଼ା ପ଼ାଇ ଁସ଼ାମଗର଼୍ୀ 
ପ୍ରଥମେ ପକୋଡ ଼ା (ଫ୍ରିଟର) ଏବଂ କ଼ାଧି (ଦହ ିଆଧ଼ାରିତ ତରକ଼ାର଼ୀ) ପ଼ାଇ ଁଆବଶଯ୍ କ ସ଼ାମଗ୍ର଼ୀ ଉପରେ ନଜର 

ପକ଼ାନତ୍ୁ। 
 

ପ଼ାକୋର଼ାମ଼ାନଙକ୍ ପ଼ାଇ ଁ(ଫର୍ଟିରସ୍)୍ 
300 ଗ୍ର଼ାମ ଚକିେନ ୍ 

1 ଚ଼ାମଚ ହଳଦ଼ୀ ଗୁଣ୍ଡ 

ସ୍ୱ଼ାଦ ଅନୁସ଼ାରେ ଲୁଣ 

ଅଜୱ଼ାଇନ ମଞ୍ଜ ି(carom seeds) 

ଅଧିକ ସ୍ୱ଼ାଦ ପ଼ାଇ ଁଧନିଆ ଏବଂ ସବୁଜ ଲଙକ଼୍ା, କଟ଼ା ହୋଇଥିବ଼ା କସୁର଼ୀ ମେଥ ି(ଶୁଖିଲ଼ା ମେଥ ିପତ୍ର) 

ପକୋଡ ଼ାକ ୁଗଭ଼ୀର ଭ଼ାଜିବ଼ା ପ଼ାଇଁ ଗଣେଶ ମ଼ାର୍କ଼ା ସୋରିଷ ତେଲ 

 

କ଼ାଢ ଼ୀ (ଦହ ିତରକ଼ାର଼ୀ) ପ଼ାଇ ଁ
3 ମଧ୍ଯ ମ ଆକ଼ାରର ଟମ଼ାଟୋ 
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3-4 ସବୁଜ ଲଙକ଼୍ା 

1 ଛୋଟ ଅଳେଇଚ (optional) 

3 ଚ଼ାମଚ ବେସନ (gram flour) 

200 ଗ୍ର଼ାମ ଦହି (yogurt) 

3 ଚ଼ାମଚ ଧନିଆ ପ଼ାଉଡର 

1 ଚ଼ାମଚ ଜିର଼ା ଗୁଣ୍ଡ (jeera) 

1 ଚ଼ାମଚ ଅଳେଇଚ ଗୁଣଡ୍ (sarson) ଟ଼ାଡକ଼ା ପ଼ାଇ ଁ(ଟେମ୍ପରିଂ) 

ତ଼ାଜ଼ା ଧନିଆ ପତ୍ର, କଟ଼ା ଧନିଆ ପତ୍ର 

3-4 ଶୁଖିଲ଼ା ଲ଼ାଲ ଲଙ୍କ଼ା 

1 ଚ଼ାମଚ କ଼ାଶ୍ମ଼ୀର଼ୀ ଲ଼ାଲ ଲଙ୍କ଼ା ପ଼ାଉଡର (for vibrant color) 

1 ଚ଼ାମଚ ଘିଅ 

2 ଚ଼ାମଚ ସୋରିଷ ତେଲ (ଗଣେଶ ମ଼ାର୍କ଼ା ସୋରିଷ ତେଲ) 
 

କ଼ାଧ ିପକୋଡ ଼ା ପ଼ାଇ ଁପରଯ୍ଯ୍ ଼ାଯ କର୍ମେ ରେସପିି 
ବର୍ତ୍ତମ଼ାନ ଯେହେତ ୁଆମ ପ଼ାଖରେ ସମସତ୍ ସ଼ାମଗ୍ର଼ୀ ଅଛି, ଚ଼ାଲ ପକୋଡ ଼ା ପ୍ରସତ୍ୁତ କରି ଆରମ୍ଭ କରିବ଼ା ଏବଂ ତ଼ା 

'ପରେ କ଼ାଧି ଆଡ କ ୁଯବି଼ା। 
 

ପ଼ାକୋର଼ା ପ୍ରସତ୍ୁତ କରିବ଼ାିଃ ପକୋଡ ଼ା ପ଼ାଇ,ଁ ଆମକୁ ଏକ ମସୃଣ, ମଧ୍ଯ ମ-ମୋଟ଼ା ବଯ୍ ଼ାଟର ଆବଶଯ୍ କ ହେବ। 

ଉପଯକୁ୍ତ ପକୋଡ ଼ା ତିଆରି କରିବ଼ା ପ଼ାଇଁ ଏହି ପଦକ୍ଷେପଗୁଡ କି ୁଅନସୁରଣ କରନ୍ତୁ। 

ସ଼ାମଗ୍ର଼ୀ ଗୁଡ କିୁ ଭଲ ଭ଼ାବେ ମଶି଼ାଇ ଦିଅନତ୍ୁିଃ 

ଏକ ମଶି୍ରଣ ପ଼ାତ୍ରରେ, 300 ଗ୍ର଼ାମ ବେସନ ନିଅନ୍ତ।ୁ (gram flour). 

ସେଥିରେ ଲୁଣ, ଜିର଼ାଗୁଣ୍ଡ, କଞ୍ଚ଼ାଲଙ୍କ଼ା, ପିଆଜ ଓ ଧନିଆ ପତ୍ର ପକ଼ାନତ୍ୁ। 

ସୁଗନ୍ଧତି ସ୍ୱ଼ାଦ ପ଼ାଇ ଁଏକ ଚିମଟ ିକସୁର଼ୀ ମେଥି ମିଶ଼ାନତ୍ୁ। 

ଧ଼ୀରେ ଧ଼ୀରେ ଏହି ମିଶ୍ରଣରେ ପ଼ାଣି ମଶି଼ାନତ୍ୁ, ଏହ଼ାକ ୁଗୋଳ଼ାଇ ମଧଯ୍ ମ-ମୋଟ଼ା ବଯ୍ ଼ାଟର ପ୍ରସ୍ତତୁ କରନତ୍ୁ। 

ସ୍ଥିରତ଼ା ଅତଯ୍ ଧିକ ମୋଟ଼ା କମି୍ବ଼ା ଅତଯ୍ ଧିକ ପ୍ରବ଼ାହତି ହେବ଼ା ଉଚିତ ୍ନୁହେଁ-ପକୋଡ ଼ା ଗଠନ ପ଼ାଇଁ କେବଳ ଉପଯକୁ୍ତ | 
 

ପ଼ାକୋର଼ାକ ୁଭ଼ାଜନତ୍ିୁଃ 
ଗଣେଶ ମ଼ାର୍କ଼ା ସୋରିଷ ତେଲରେ ଏକ ଗଭ଼ୀର ପ୍ଯ ଼ାନ କିମବ଼୍ା କଡ ଼ାଇ ଗରମ କରନ୍ତୁ। ଗଭ଼ୀର ଭ଼ାଜିବ଼ା ପ଼ାଇଁ ତେଲ 

ଯଥେଷ୍ଟ ଗରମ ଅଛି ବୋଲି ନଶି୍ଚତି କରନତ୍ୁ। 

ଥରେ ତେଲ ଗରମ ହୋଇଗଲେ, ଧ୍ଯ ଼ାନର ସହ ବ୍ଯ ଼ାଟରର ଛୋଟ ଛୋଟ ଚ଼ାମଚକୁ ତେଲରେ ପକ଼ାନତ୍ୁ, ଗୋଲ, 

କ଼ାମୁଡ ଼ା ଆକ଼ାରର ପକୋଡ ଼ା ତିଆରି କରନତ୍ୁ | 

ସେଗଡୁ ିକ ୁମଧଯ୍ ମ ଆଞ୍ଚରେ ଗୋଲ୍ଡେନ ୍ବ୍ର଼ାଉନ୍ ହେବ଼ା ପର୍ଯ୍ଯ ନ୍ତ ଭ଼ାଜନ୍ତ।ୁ ସେଗଡୁ ିକ ୁସମ଼ାନ ଭ଼ାବେ ଭ଼ାଜିବ଼ାକୁ 

ସୁନିଶଚ୍ିତ କରନ୍ତ।ୁ 

ଭଜ଼ା ପକୋଡ ଼ାଗୁଡ କି ୁବ଼ାହ଼ାର କରିଦଅିନତ୍ୁ ଏବଂ ଅତିରକି୍ତ ତେଲକୁ ଶୋଷିବ଼ା ପ଼ାଇଁ କ଼ାଗଜ ଟ଼ାୱେଲ ସହତି ଧ଼ାଡ ି 

ହୋଇଥିବ଼ା ଏକ ପ୍ଲେଟରେ ସେଗୁଡ କିୁ ବ଼ାହ଼ାର କରନତ୍ୁ | 

ଟିପ୍ପଣ଼ୀିଃ କିଛ ିଲୋକ ହ଼ାଲୁକ଼ା ଭ଼ାଜି ହୋଇଥବି଼ା ପକୋଡ ଼ାକ ୁପସନ୍ଦ କରନ୍ତ ିକ଼ାରଣ ସେଗଡୁ ିକ ୁପରେ କ଼ାଢ ରିେ ସିଝ଼ାଇ 

ଦିଆଯିବ। ଯଦି ଏହ଼ା ଆପଣଙ୍କର ପସନଦ୍, ତେବେ ସେଗୁଡ କିୁ ଅଳ୍ପ ସମଯ  ପ଼ାଇଁ ଭ଼ାଜନ୍ତୁ। 
 

କ଼ାଢ ରି ପର୍ସତ୍ତୁିିଃ 



 

 

ଥରେ ଆପଣଙକ୍ ପକୋଡ ଼ା ପ୍ରସତ୍ୁତ ହୋଇଗଲେ, କ଼ାଧି ପ୍ରସ୍ତୁତ କରିବ଼ାର ସମଯ  ଆସଛିି-ଏକ ଟେଞ୍ଜି ଏବଂ 

ସ୍ୱ଼ାଦିଷ୍ଟ ଦହି ଆଧ଼ାରିତ ତରକ଼ାର଼ୀ। 
 

ଦହ ିମଶିର୍ଣ ପର୍ସତ୍ତୁ କରନତ୍ିୁଃ 
ଗୋଟଏି ପ଼ାତ୍ରରେ, 3 ଚ଼ାମଚ ବେସନ (ଗ୍ର଼ାମ ୍ଆଟ଼ା) ନିଅନ୍ତ ୁଏବଂ ଏହ଼ାକ ୁ200 ଗ୍ର଼ାମ ଦହି ସହିତ ମଶି଼ାନତ୍।ୁ 

(yogurt). 

ଗଣ୍ଠକି ୁଏଡ ଼ାଇବ଼ା ପ଼ାଇଁ ଏବଂ ଏକ ମସୃଣ, ପ୍ରବ଼ାହିତ ସଥ୍ିରତ଼ା ନଶିଚ୍ିତ କରିବ଼ା ପ଼ାଇ ଁଏହ଼ାକ ୁଭଲ ଭ଼ାବରେ ଝ଼ାଳନ୍ତ ୁ| 

ସେଥିରେ ହଳଦ଼ୀ ଗୁଣଡ୍, ଧନିଆ ଜିର଼ା ଗୁଣଡ୍ ଏବଂ ଅଳ୍ପ ଲୁଣ ପକ଼ାନ୍ତୁ। ଏହ଼ାକ ୁଭଲ ଭ଼ାବେ ମଶି଼ାଇ ଏକ ମସୃଣ ପେଷଟ୍ 

ପ୍ରସ୍ତତୁ କରନତ୍ୁ। 
 

କ଼ାଢ ରି ମଳୂକ ୁର଼ାନଧ୍ନତ୍ିୁଃ 
ସେହି କଡ ଼ାଇରେ (ଅଧିକ଼ାଂଶ ତେଲ ବ଼ାହ଼ାର କରିବ଼ା ପରେ) ଅଳ୍ପ ତେଲ ପକ଼ାଇ ଗରମ କରନ୍ତ।ୁ 

ସେଥିରେ ସୋରିଷ ଓ ଧନଆି ପତ୍ର ପକ଼ାଇ ଗୋଳ଼ାଇ ଦିଅନ୍ତ।ୁ 

ଏହ଼ାପରେ ସେଥିରେ ଟମ଼ାଟୋ, ଅଦ଼ା-ରସୁଣ ପେଷଟ୍, ଅଦ଼ା-ରସୁଣ ପେଷଟ୍ ପକ଼ାଇ କଷନତ୍ୁ। ତେଲଟି ପ଼ାର୍ଶ୍ୱରୁ ଅଲଗ଼ା 

ହେବ଼ା ପର୍ଯଯ୍ ନତ୍ ଏହ ିମଶିର୍ଣକୁ ଭଲ ଭ଼ାବେ ଭ଼ାଜନତ୍।ୁ 

ମସଲ଼ା ଭଲ ଭ଼ାବେ ସିଝଗିଲ଼ା ପରେ ସେଥିରେ ଦହି-ବେସନର ମଶି୍ରଣ ପକ଼ାନ୍ତୁ। 

କ୍ରମ଼ାଗତ ଭ଼ାବେ ଘ଼ାଣ୍ଟନତ୍ୁ, ଯ଼ାହ଼ାଦ୍ୱ଼ାର଼ା ଏହ ିମଶି୍ରଣକୁ ଗୋଳ଼ାଇ ହେବ ନ଼ାହିଁ। 

କଦଳ଼ୀକ ୁକମ୍ ଆଞଚ୍ରେ 10-15 ମିନିଟ ୍ପରଯ୍୍ଯ ନ୍ତ ସିଝ଼ାନ୍ତୁ, ବେଳେବେଳେ ଗୋଳ଼ାନ୍ତୁ। ଆପଣ ଦେଖିବେ ଏହ଼ା 

ଧ଼ୀରେ ଧ଼ୀରେ ମୋଟ଼ା ହେବ଼ାରେ ଲ଼ାଗିଛି। 
 

ପ଼ାକୋର଼ା ଯୋଗ କରନତ୍ିୁଃ 
କ଼ାଢ ିକ ୁସଝି଼ାଇବ଼ା ପରେ ଏବଂ ଟକିେ ମୋଟ଼ା ହେବ଼ା ପରେ, ଭ଼ାଜି ହୋଇଥିବ଼ା ପକୋଡ ଼ା ତରକ଼ାର଼ୀରେ ପକ଼ାନତ୍ୁ। 

ସେମ଼ାନଙ୍କ ୁପ୍ର଼ାଯ  5-8 ମିନିଟ ୍ପ଼ାଇଁ କ଼ାଢ ିରେ ସିଝବି଼ାକ ୁଦିଅନ୍ତୁ, ପକୋଡ ଼ା ସ୍ୱ଼ାଦକୁ ଶୋଷଣ କରିବ଼ାକ ୁଏବଂ ସ଼ାମ଼ାନ୍ଯ  

ନରମ ହେବ଼ାକୁ ଦିଅନତ୍ୁ | 

ମସଲ଼ା ଯ଼ାଞଚ୍ କରନତ୍ୁ ଏବଂ ଆବଶଯ୍ କ ଅନଯୁ଼ାଯ ଼ୀ ଲୁଣ କିମ୍ବ଼ା ମସଲ଼ା ଆଡଜଷ୍ଟ କରନ୍ତୁ। 

 

ତ଼ାଡ କ଼ା ପର୍ସତ୍ତୁ କରବି଼ା (ଟେମପ୍ରଂି) 
ସ୍ୱ଼ାଦିଷ୍ଟ ଟ଼ାଡକ଼ା ବିନ଼ା କୌଣସି କ଼ାଧି ସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣ ହଏୁ ନ଼ାହି,ଁ ଯ଼ାହ଼ା ଖ଼ାଦ୍ଯ ରେ ଉଭଯ  ରଙଗ୍ ଏବଂ ସୁଗନ୍ଧ ଯୋଗ 

କରେ | 
 

ଟ଼ାଡକ଼ା ଗରମ କରନତ୍ିୁଃ 
ଏକ ଛୋଟ କଡ ଼ାଇରେ 1 ଚ଼ାମଚ ଘିଅ ଏବଂ 2 ଚ଼ାମଚ ସୋରିଷ ତେଲ ଗରମ କରନ୍ତୁ। ଏହ ିମଶି୍ରଣ କ଼ାଠିରେ ଏକ 

ସମୃଦ୍ଧ ସ୍ୱ଼ାଦ ଏବଂ ଏକ ଆମନ୍ତ୍ରିତ ସଗୁନ୍ଧ ଯୋଗ କରେ | 

ତେଲ ଗରମ ହେବ଼ା ପରେ ସେଥିରେ କଦଳ଼ୀ ପତ୍ର, ଶଖୁିଲ଼ା ଲ଼ାଲ ଲଙ୍କ଼ା ଏବଂ କ଼ାଶ୍ମ଼ୀର଼ୀ ଲ଼ାଲ ଲଙ୍କ଼ା ଗୁଣଡ୍ ପକ଼ାନତ୍ୁ। 

କିଛ ିସେକେଣ୍ଡ ପ଼ାଇ ଁଘ଼ାଣଟ୍ନ୍ତୁ, ଏହ଼ା ସନୁିଶଚ୍ିତ କରନ୍ତ ୁଯେ ମସଲ଼ା ଗଡୁ ିକ ଯେପରି ଜଳିନଥ଼ାଏ, ତ଼ା "ର ସ୍ୱ଼ାଦ 

ବ଼ାହ଼ାରିଯ଼ାଏ। 
 

ତ଼ାଡ  ିପକ଼ାନତ୍ିୁଃ 



 

 

ଏହ ିଗରମ ଟ଼ାଡ୍କ଼ାକୁ ସଝିୁଥବି଼ା କ଼ାଧି ଉପରେ ପକ଼ାନତ୍ୁ ଏବଂ ସ୍ୱ଼ାଦ ବଜ଼ାଯ  ରଖିବ଼ା ପ଼ାଇ ଁତୁରନ୍ତ ପଯ୍ ଼ାନ୍କ ୁଏକ ଢ଼ାଙ୍କୁଣ଼ୀ 

ସହିତ ଘୋଡ଼ାନତ୍ୁ | 
 

ପର଼ାମରଶ୍ ପର୍ଦ଼ାନ କରବି଼ାିଃ 
ଆପଣଙ୍କର ସୁସ୍ୱ଼ାଦ ୁବନି଼ା-ପିଆଜର, ବିନ଼ା-ରସୁଣର କ଼ାଧି ପକୋଡ ଼ା ଏବେ ପରବିେଷଣ ପ଼ାଇ ଁପ୍ରସତ୍ୁତ! 

ଭ଼ାତିଃ ଏହ ିଖ଼ାଦ୍ଯ କୁ ଭଜ଼ା ବ଼ାସମତ଼ୀ ଚ଼ାଉଳ କମି୍ବ଼ା ଜ଼ୀର଼ା ଚ଼ାଉଳ ସହିତ ସନୁ୍ଦର ଭ଼ାବରେ ଯୋଡ ଼ା ଯ଼ାଇଥ଼ାଏ। 

ଚପ଼ାତ ିକମି୍ବ଼ା ପର଼ାଠ଼ାିଃ ଏହ଼ାକୁ ଏକ ସ୍ୱ଼ାସଥ୍୍ଯ କର ଭୋଜନ ପ଼ାଇ ଁଚପ଼ାତ ିକିମବ଼୍ା ପର଼ାଠ଼ା ସହିତ ମଧଯ୍  ପରବିେଷଣ 

କର଼ାଯ଼ାଇପ଼ାରେ। 

ତ଼ାଜ଼ା ଧନିଆ ପତ୍ରରେ ସଜ଼ାନ୍ତ ୁଏବଂ ଗରମ ଗରମ ପରଷନ୍ତ।ୁ 

 

ପର୍ଶିକି଼ାଙ୍କ ସ୍ୱ଼ାଦ ପର଼ୀକଷ଼୍ାିଃ 

ବର୍ତ୍ତମ଼ାନ, ପ୍ରିଶିକ଼ା ସ୍ୱ଼ାଦ ପର଼ୀକ୍ଷ଼ା ପ଼ାଇ ଁତ଼ାଙ୍କ ଭ଼ାଇଙ୍କୁ ଏହ ିସୁସ୍ୱ଼ାଦ ୁକ଼ାଧି ପକୋଡ ଼ା ପରିବେଷଣ କରନ୍ତି | ସେ 

ଏକ କ଼ାମୁଡ  ିନିଅନ୍ତ ିଏବଂ ତରୁନ୍ତ କ଼ାଧିର ଟେଞ୍ଜି, ସମଦୃ୍ଧ ସ୍ୱ଼ାଦ ଦ୍ୱ଼ାର଼ା ପ୍ରଭ଼ାବିତ ହୁଅନ୍ତ,ି ଯ଼ାହ଼ା ନରମ କିନତ୍ୁ 

କ୍ରିସ୍ପ ିପକୋଡ ଼ା ସହିତ ସମ୍ପୂର୍ଣ୍ଣ ସନତ୍ୁଳିତ | 

ଏହ ିବଯ୍ ଞ୍ଜନଟି ସଫଳ ହୋଇଛ,ି ଏବଂ ପ୍ରିଶକି଼ା ତ଼ାଙ୍କ ପରବର୍ତତ଼୍ୀ ଭିଡିଓରେ ଏହିପରି ଅଧିକ ଅନନ୍ଯ  ଏବଂ ସୁସ୍ୱ଼ାଦ ୁ

ରେସିପି ସେଯ ଼ାର କରିବ଼ାକ ୁପ୍ରତିଶତୃି ଦେଇଛନତ୍ି। ସେପର୍ଯଯ୍ ନତ୍, ସେ ତ଼ାଙ୍କ ଦର୍ଶକମ଼ାନଙ୍କ ୁବିଦ଼ାଯ  ଦେଇ 

ସେମ଼ାନଙ୍କ ୁଘରେ ଏହି ରେସିପି ଚେଷଟ଼୍ା କରିବ଼ାକ ୁଏବଂ ସେମ଼ାନଙକ୍ର ମତ଼ାମତ ଦେବ଼ାକୁ ଉତ୍ସ଼ାହତି କରନତ୍ ି| 

ଅନ୍ତମି ଚିନତ଼୍ାଧ଼ାର଼ାିଃ ଏହ ିରେସିପି ସରଳତ଼ା ଏବଂ ସ୍ୱ଼ାଦର ଏକ ସଠିକ ୍ମଶି୍ରଣ, ନବର଼ାତ୍ର଼ୀ ପରି ସ୍ୱତନ୍ତ୍ର 

ଅବସରରେ ଆଦର୍ଶ ଯେତେବେଳେ ଲୋକମ଼ାନେ ସେମ଼ାନଙ୍କ ଭୋଜନରେ ପିଆଜ ଏବଂ ରସୁଣ ଏଡ ଼ାଇ ଯ଼ାଆନ୍ତ ି| 

ନରମ ପକୋଡ ଼ା ଏବଂ ଏକ ସମୃଦ୍ଧ ଟେମପ୍ରିଂ ସହତି ଟେଙ୍ଗ ିକ଼ାଧି ଏକ ସ୍ୱ଼ାସଥ୍ଯ୍ କର, ଆର଼ାମଦ଼ାଯ କ ଖ଼ାଦଯ୍  ସୃଷ୍ଟ ି

କରେ ଯ଼ାହ଼ା ଟେବୁଲରେ ଥିବ଼ା ସମସତ୍ଙ୍କ ୁଖସୁି କରିବ଼ାକ ୁବ଼ାଧ୍ଯ  | 

ଆପଣଙ୍କ ପସନ୍ଦ ଅନଯୁ଼ାଯ ଼ୀ ମସଲ଼ା ଗଡୁ ିକ ୁପରବିର୍ତତ୍ନ କରନ୍ତୁ, ଏବଂ ଚରମ ଆର଼ାମଦ଼ାଯ କ ଖ଼ାଦଯ୍  ଅନୁଭତୂି ପ଼ାଇ ଁ

ଏହ଼ାକ ୁଗରମ ଚ଼ାଉଳ କିମ୍ବ଼ା ତ଼ାଜ଼ା ରୁଟି ସହତି ଚେଷଟ଼୍ା କରିବ଼ାକ ୁଭୁଲନତ୍ୁ ନ଼ାହିଁ | 


