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Aloo Samosa Recipe in Hindi | घर पर बनाए ंखता और कुरकुरे
आल ूसमोसे
घर पर हलवाई जैस ेखता आल ूसमोस ेबनाने ह, तो यह आसान तरीका जर ाई कर। मसालदेार आल ूकी टिफंग, सही माा म मोयन और धीमी
आचं पर तलने की तकनीक इन समोसो ंको बेहद खता और वािदट बनाती है। इस रेिसपी म साधारण आल ूसमोस ेके साथ एक खबूसरूत
Designer Samosa भी बनाया गया है, िजस ेआप महेमानो ंया िकसी खास मौके पर सव कर सकते ह।

तैयारी का समय
25 िमनट

पकने का समय
30 िमनट

कुल समय
55 िमनट

सिवस
8

कैलोरी
300 कैलोरी

सामगी

आलू 4–5 मीिडयम

साबतु धिनया 1 चमच

सौफं ½ चमच

जीरा ½ चमच

कलौजंी ¼ चमच

हरी िमच 5–6

कुटी अदरक-लहसनु आवयकतानसुार

हदी पाउडर ¼ चमच
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कमीरी लाल िमच पाउडर ¼ चमच

नमक वादानसुार

हरा धिनया आवयकतानसुार

मैदा 1½ कप

अजवाइन ½ चमच

िपघला हुआ घी 2 चमच

पानी आवयकतानसुार

तलने के िलए तेल आवयकतानसुार

बनाने की िविध

1. साबतु मसाल ेभनू
कढ़ाई गम करके इसम साबतु धिनया, सौफं, जीरा और कलौजंी डाल। धीमी आचं पर इह हका भनू। अछी खशुब ूआने पर लटे म
िनकालकर ठंडा कर। इसके बाद िमसी म दरदरा पीस ल।

2. टिफंग का तड़का तैयार कर
उसी कढ़ाई म लगभग एक चमच तेल गम कर। इसम ¼ चमच कलौजंी डाल। कलौजंी चटकने लगे तो कटी हरी िमच और कुटी हुई
अदरक-लहसनु डालकर हका भनू।

3. आल ूऔर मसाल ेिमलाएं
अब हदी और कमीरी लाल िमच पाउडर डाल। मसालो ंको यादा न भनू। छोटे टुकड़ो ंम कटे आल ूडाल। ऊपर स ेतैयार दरदरा
मसाला और वादानसुार नमक डालकर अछी तरह िमलाए।ं

4. आल ूपकाएं
इसम पानी िबकुल न डाल। कढ़ाई को ढककर धीमी आचं पर 5–6 िमनट पकाए।ं आल ूअपनी नमी स ेही पक जाएगंे। आिखर म
बारीक कटा हरा धिनया िमलाए।ं टिफंग को लटे म िनकालकर परूी तरह ठंडा कर।

5. समोस ेका आटा तैयार कर
मैद ेम अजवाइन, कलौजंी, नमक और िपघला हुआ घी डाल। सभी चीजो ंको हाथो ंस ेअछी तरह मसलते हुए मैद ेम िमलाए।ं सही माा
म मोयन समोस ेकी परत को खता बनाने म मदद करता है।

6. सत आटा गूथं
थोड़ा-थोड़ा पानी डालते हुए सत और िचकना आटा गूथं ल। पानी एक साथ न डाल। समोस ेके िलए नरम आटे की जगह थोड़ा सत
आटा बेहतर रहता है।

7. लोई बेल
आटे की छोटी लोइयां बनाए।ं एक लोई लकेर गोल आकार म बेल। इस ेबहुत पतला न कर। बेली हुई लोई को बीच स ेकाटकर दो
िहसो ंम कर ल।

8. समोस ेकी शेप बनाएं
एक िहसा हाथ म लकेर िकनारो ंपर थोड़ा पानी लगाए।ं इस ेमोड़कर कोन बनाए ंऔर जोड़ को अछी तरह िचपका द।

https://wa.me/917307257241
mailto:contact@meenrazcooking.com
https://meenrazcooking.com/
https://www.youtube.com/channel/UCeif17yoxVxqHXbsjCSl-Bw?sub_confirmation=1
https://www.instagram.com/meenrazcooking?utm_source=qr


WhatsApp: +917307257241  ·  Email: contact@meenrazcooking.com  ·  Web:
meenrazcooking.com  ·  YouTube: channel/UCeif17yoxVxqHXbsjCSl-Bw  ·  Instagram:
@meenrazcooking

3 / 3

9. टिफंग भर
कोन म लगभग दो चमच ठंडी आल ूटिफंग भर। िकनारो ंपर पानी लगाकर समोस ेको अछी तरह बदं कर। सभी िकनारो ंको मजबतूी
स ेसील कर।

10. समोस ेफ ाई कर
तेल को केवल हका गम कर। समोस ेडालकर तरुतं न पलट। थोड़ी दरे पकने के बाद उह धीरे-धीरे पलट। धीमी आचं पर चारो ंतरफ
स ेगोडन और िपी होने तक फ ाई कर।

11. हरी िमच फ ाई कर
हरी िमच म हका चीरा लगाकर तेल म फ ाई कर। चीरा लगाने स ेगम तेल म िमच के फटने का खतरा कम रहता है।

12. Designer Samosa बनाएं
एक लोई को गोल बेल। आल ूकी टिफंग को थोड़ा मैश कर और लोई के आधे िहस ेपर फैलाए।ं दसूरे िहस ेको ऊपर रखकर हके
हाथो ंस ेदबाए।ं

13. िडजाइन तैयार कर
िपजा कटर या चाकू स ेिस काट। बीच म एक चमच रख। अब एक-एक िप उठाकर चमच के ऊपर रखते जाए।ं इससे
खबूसरूत िडजाइन तैयार होगा।

14. Designer Samosa फ ाई कर
िडजाइनर समोस ेको भी हके गम तेल म डाल। धीमी आचं पर पलटते हुए गोडन और िपी होने तक फ ाई कर।

शेफ िटस

समोस ेका आटा यादा नरम न रख। मैद ेम घी को अछी तरह मसलकर िमलाए।ं टिफंग को परूी तरह ठंडा करने के बाद ही भर।
समोस ेके िकनारो ंको अछी तरह सील कर।

सबस ेमहवपणू बात तेल का तापमान है। समोस ेबहुत गम तेल म न डाल। हके गम तेल म डालकर धीमी आचं पर तलने स ेबाहरी
परत धीरे-धीरे पकती है और यादा खता बनती है।

परूी रेिसपी: https://meenrazcooking.com/recipe/aloo-samosa-recipe/
वीिडयो दखे: youtube.com/watch?v=1JN-jivSdNY
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