
परुणपोळी 
 

 
 

कृती: 
 

पुरण - 
चणा डाळ प्रे कुकेमध्् घालून, �ततक्च पाणी 
घालून तीन �रट्ा काढून �रजवावी. कूकेची �रट� 
पूणर बसू द्ावी. 
�रजल्ल� चणाडाळ एका नॉन ्िसटक तव्ात घ्ऊन 
हातान ्मुेडावी. 
हा तवा गॅसवे ठ्वून, मुेडल्ल्ा चणाडाळीत गूळ 
व साखे घालाव्. कडन्् सुटून एकजीव होईप्�त ह् 
�मशण ढवळत, ढवळत नीट �रजवून घ्ाव्. 
व्लची व जा्फळ पावडे घालावी. 
�मशण room temperatureला आल्ावे 
पुेण्ंतातून �कंवा त ्नसल्ास food processor 
�कंवा blenderमधनू वाटून घ्ाव्. 
 

पोळी - 
मैदा व गहू पीठ थोड् तूप घालून �मसळाव् व नंते 
पाणी घालून मळाव् व ्ा पीठ �मशणाचा मऊ 
सैलसे गोळा केावा. ्ा गोळ्ाच ्मध्म 
आकाेाच् गोळ् केाव्त. 
पुेणाच् मोठ्ा आकाेाच् गोळ् केाव्त. 
तवा तापवावा. 
पीठाचा एक गोळा लाटणीन् पातळ लाटावा. त्ात 
पुेणाचा एक गोळा घालून नीट बंद केावा. आता 
तो पेत लाटावा व पोळीचा आकाे द्ावा. 
गेज्पमाण् बाजून् थोड ्तपू सोडत, ह� पोळी दोनह� 
बाजंूनी नीट भाजून घ्ावी. 
 

वे तूप घालून पुेणपोळी गेम गेम सवहर केावी. 

- सौ. पीती बाणावल�कर 
http://pritiskitchen.weebly.com 

सा�हत्: 
 

१/२ कप मैदा 
१ कप गहू पीठ 
१ कप �फक्ा ेंगाचा गळू 
१ कप चणा डाळ (धऊुन ६ तास �भजवावी.) 
१ ट�सपून व्लची पावडे 
१ ट�सपून जा्फळ पावडे 
पाव कप साखे 
१ ट्बलसपून �कंवा गेज्पमाण् तूप 
गेज्पमाण् पाणी 
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