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साबदूाना िखचड़ी रेिसपी – वत पेशल िखली-िखली िखचड़ी
वत म बनाए ंवािदट और चटपटी साबदूाना िखचड़ी। उबल ेआल,ू भनुी मूगंफली, करी पे और सधा नमक स ेतैयार यह आसान फलाहारी रेिसपी
नवराि के िलए बेहतरीन िवकप है।

तैयारी का समय
10 िमनट

पकने का समय
15 िमनट

कुल समय
25 िमनट

सिवस
4

कैलोरी
450 kcal

सामगी

साबदूाना 1 कप

उबल ेहुए आलू 2 मयम

हरी िमच 2

भनुी हुई मूगंफली ¼ कप

करी पे 8–10

घी 2 छोटे चमच

जीरा ¼ छोटा चमच

सधा नमक वादानसुार

नीबं ूका रस 1 बड़ा चमच
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बनाने की िविध

1. साबदूाना धोकर िभगोएं
सबस ेपहल ेएक कप साबदूाना ल। इस ेपानी स ेदो स ेतीन बार अछी तरह धो ल। इसके बाद साबदूाने के पकार के अनसुार उिचत
माा म पानी डालकर िभगो द। इस वीिडयो म साबदूाना लगभग 1 स े1½ घटें तक िभगोया गया है। हालांिक, बड़े दानो ंवाल ेसाबदूाने
को कई घटें या रातभर िभगोना पड़ सकता है। इसिलए पकाने स ेपहल ेदाना उंगिलयो ंस ेदबाकर जांच। अगर बीच म कठोर िहसा है,
तो इस ेऔर िभगोए।ं

2. बाकी सामगी तैयार कर
अब दो मयम आकार के उबल ेआल ूल। इह छोटे-छोटे टुकड़ो ंम काट ल। इसके बाद दो हरी िमच बारीक काट। साथ ही, एक चौथाई
कप भनुी हुई मूगंफली और 8–10 करी पे तैयार रख। इसस ेिखचड़ी बनाते समय सभी सामगी आसानी स ेिमल जाएगी।

3. घी म जीरे का तड़का लगाएं
एक पैन म दो छोटे चमच घी डालकर गम कर। घी गम होने के बाद इसम एक चौथाई छोटा चमच जीरा डाल। जब जीरा चटकने लगे,
तब बारीक कटी हुई हरी िमच डाल। इसके बाद करी पे िमलाए।ं सभी चीजो ंको कुछ सकंेड तक हका भनू, तािक उनकी खशुब ूघी म
अछी तरह आ जाए।

4. उबल ेआल ूभनू
अब पैन म कटे हुए उबल ेआल ूडाल। इह धीमी आचं पर लगभग 3–4 िमनट तक भनू। बीच-बीच म आल ूको चलाते रह। इसस ेआलू
हके सनुहरे हो जाएगंे। साथ ही, उनका भनुा हुआ वाद साबदूाना िखचड़ी को और वािदट बनाएगा।

5. भीगा हुआ साबदूाना िमलाएं
आल ूअछी तरह भनु जाने के बाद इसम भीगा हुआ और पानी िनकाला हुआ साबदूाना डाल। अब साबदूाने और आल ूको हके हाथो ंसे
िमलाए।ं यान रख िक साबदूाने के दाने यादा टूटने नही ंचािहए। इसिलए बहुत तेज या लगातार चलाने स ेबच।

6. सधा नमक डाल
इसके बाद वादानसुार सधा नमक डाल। चूिंक यह िखचड़ी वत के िलए बनाई जा रही है, इसिलए इसम सामाय नमक की जगह सधा
नमक इतेमाल िकया गया है। सभी सामगी को धीरे-धीरे िमलाए,ं तािक नमक समान प स ेफैल जाए।

7. िखचड़ी को ढककर पकाएं
अब पैन को ढक द और धीमी आचं पर लगभग दो िमनट तक पकाए।ं इसके बाद ढकन हटाकर साबदूाने की जांच कर। दाने नरम और
हके पारदश होने चािहए। यिद साबदूाना अभी कचा है, तो जरत के अनसुार थोड़ा और पकाए।ं

8. भनुी मूगंफली िमलाएं
जब साबदूाना लगभग पक जाए, तब इसम एक चौथाई कप भनुी हुई मूगंफली डाल। मूगंफली स ेिखचड़ी म वाद के साथ हका
कुरकुरापन आता है। अब सभी चीजो ंको हके हाथो ंस ेअछी तरह िमलाए।ं

9. नीबं ूका रस डाल
जब साबदूाना परूी तरह पक जाए, तब गैस बदं कर द। इसके बाद एक बड़ा चमच नीबं ूका रस डाल। नीबं ूका रस िखचड़ी म हका
खटापन और चटपटा वाद जोड़ता है। अंत म एक बार धीरे स ेिमलाए।ं

10. गरमा-गरम परोस
आपकी वािदट वत पेशल साबदूाना िखचड़ी तैयार है। इस ेगरमा-गरम परोस। साबदूाने के िखल-ेिखल ेदाने, आल ूऔर कुरकुरी
मूगंफली इस ेबेहद वािदट बनाते ह।
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शेफ िटस

वत म इतेमाल होने वाली सामगी पिरवार और परपंरा के अनसुार अलग हो सकती है। यिद आपके वत म करी पा या कोई अय
सामगी नही ंखाई जाती, तो उस ेछोड़ द।

पानी सही माा म डाल: बहुत यादा पानी साबदूाने को िचपिचपा बना सकता है। िभगोने की माा साबदूाने की िकम के अनसुार
रख।

िभगोने का समय जांच: हर पकार का साबदूाना 1–1½ घटें म तैयार नही ंहोता। दाना दबाकर जांचना अिधक भरोसमेदं तरीका है।

मूगंफली आिखर म डाल: इसस ेउसका कुरकुरापन बेहतर बना रहता है।

परूी रेिसपी: https://meenrazcooking.com/recipe/sabudana-khichdi-recipe/
वीिडयो दखे: youtube.com/watch?v=sm_Db9rFogc
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