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दसेी िबहारी टाइल रोहू मछली करी
सरसो ंके तेल, याज, अदरक, लहसनु, टमाटर और दसेी मसालो ंस ेबनाए ंवािदट िबहारी टाइल रोहू मछली करी। चावल के साथ इसका वाद
लाजवाब लगता है।

तैयारी का समय
15 िमनट

पकने का समय
30 िमनट

कुल समय
45 िमनट

सिवस
4

कैलोरी
550 कैलोरी

सामगी

रोहू मछली 1 िकलो

हदी पाउडर 1 चमच

नमक 1 चमच या वादानसुार

नीबं ूका रस 1 नीबंू

कमीरी लाल िमच 1 चमच

सरसो ंका तेल 150 गाम

अदरक 3–4 टुकड़े

हरी िमच 3–4

लहसनु 7–8 किलयाँ

याज 2, कटी हुई
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टमाटर 3

िफश मसाला 2 चमच

हरा धिनया आवयकतानसुार

बनाने की िविध

1. रोहू मछली को मैरीनेट कर
सबस ेपहल ेरोहू मछली को अछी तरह साफ कर ल। इसम हदी पाउडर, नमक, कमीरी लाल िमच और नीबं ूका रस डाल। सभी
मसालो ंको मछली के टुकड़ो ंपर अछी तरह लगाए।ं अब मछली को लगभग 10 िमनट तक मैरीनेट होने द।

2. याज का मसाला तैयार कर
िमसर जार म कटी हुई याज, अदरक के टुकड़े, हरी िमच और लहसनु की किलयां डाल। सभी चीजो ंको अछी तरह पीसकर एक
मसाला पेट तैयार कर ल।

3. मछली को फ ाई कर
कड़ाही गम कर और उसम सरसो ंका तेल डाल। तेल अछी तरह गम होने के बाद मैरीनेट की हुई रोहू मछली डाल। मछली को लगभग
5–6 िमनट तक सावधानी स ेफ ाई कर। फ ाई की हुई मछली िनकालकर अलग रख द।

4. गेवी तैयार कर
उसी कड़ाही म तैयार िकया हुआ याज, अदरक, लहसनु और हरी िमच का पेट डाल। इस ेअछी तरह भनू। मसाल ेको धीमी स ेमयम
आचं पर पकाए,ं तािक उसका कचापन खम हो जाए।

5. टमाटर और िफश मसाला डाल
अब गेवी म 3 टमाटर डाल और उह नरम होने तक पकाए।ं इसके बाद 2 चमच िफश मसाला डाल। मसालो ंको अछी तरह िमलाकर
कुछ दरे पकाए।ं

6. रोहू मछली डाल
तैयार गेवी म फ ाई की हुई रोहू मछली के टुकड़े डाल। मछली को गेवी के साथ धीरे-धीरे िमलाए,ं तािक टुकड़े टूट नही।ं इस ेलगभग 5
िमनट तक पकाए।ं

7. हरा धिनया डालकर सव कर
अंत म ऊपर स ेबारीक कटा हुआ हरा धिनया डाल। आपकी वािदट दसेी िबहारी टाइल रोहू मछली करी तैयार है। इस ेगरमा-गरम
चावल के साथ परोस और आनदं ल।

शेफ िटस

सरसो ंके तेल को मछली डालने स ेपहल ेअछी तरह गम कर। इसस ेउसका कचा वाद कम होता है और मछली को अछा दसेी
वाद िमलता है।

मछली को फ ाई करते समय बार-बार न पलट। रोहू के टुकड़े टूट सकते ह।

गेवी म मछली डालने के बाद बहुत तेज तरीके स ेन चलाए।ं कड़ाही को हके हाथ स ेिहलाना बेहतर रहता है।

अगर आपको यादा गेवी पसदं है, तो जरत के अनसुार थोड़ा गम पानी िमला सकते ह।
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परूी रेिसपी: https://meenrazcooking.com/recipe/bihari-style-rohu-fish-curry/
वीिडयो दखे: youtube.com/watch?v=7SgTBuglpJ0
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