
बाकरवडी 
 

 
 

सािहत्: 
सकेु खोबरे - १ कप 
िहरव्य िमरच्य - ५-६ 
लसणू - १० पाकळ्य 
आले - १ इचं 
कोिथंबीर - १ जडुी 
धण े- २ टी स्प  
लवंग - ३-४ 
दालचीनी पावडर - १ टी स्प  
तमालपत - २-३ 
वेलदोडा पावडर - एक िचमटू  
जायफळ पावडर - एक िचमटू  
खसखस - २ टी स्प  
बेसन - १ कप 
मैदा - १/२ कप 
मीठ चवीनसुार 
ितखट चवीनसुार 
साखर - १ टी स्प  
गोडा मसाला - १ टी स्प  
तळायला तेल 

कृती: 
१. थोड्याशा तेलात सकेु खोबरे, िहरव्य िमरच्य, 
लसणू, आले, गरम मसाला व गोडा मसाला परतनू 
घेणे. गार झाल्याव िमक्स मध ेकोरडा वाटूू घेण.े 
त्या मीठ घालनू एकत क�न ठेवणे.  ह ेिमश् 
आपण सारण म्हण  वापरायचे आह.े 
२. एका भांड्यात बेसन, मैदा, ितखट, साखर, मीठ 
व थोडा गोडा मसाला एकत क�न घट्ट मळून 
घेणे. 
३. मळलेल्य िपठाचे ३ समान भाग क�न चपाती 
सारखे लाटून घेणे. 
४. यातील एक भाग घेऊन त्यवर सारण पसरवण े
आिण रोल क�न दोन्ह बाज ूबंद करणे 
५. त्य रोलचे एक एक इचंाचे तकुडे क�न घेणे 
६. दोन्ह बाजू थोड्या हलक्य हातान दाबनू घेण े
आिण कोपरे नीट बंद करणे ज्यामुळ आतील सारण 
बाहरे पडणार नाही. 
७. मंद आंचेवर सोनेरी रंगावर तळून घेणे.  
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