
पुरण रोल 
 

 
 
साहित्यः एक कप चणाडाळ, एक कप गूळ, अर्ाा टीस्पून वेलची पावडर, पाव कप काजू-बदाम याांचा 
चुरा, दोन कप मैदा, पाऊण कप कणीक, अर्ाा कप बारीक साखर, अर्ाा टीस्पून मीठ, २ १/४ टीस्पून 
यीस्ट पावडर, अर्ाा कप दरू्, एक अांडां, पाव कप पाणी, पाव कप बटर, दोन टीस्पून खसखस, दोन 
टीस्पून जायफळ पावडर. 
 
कृत ः चणाडाळ दपु्पट पाणी घालून कुकरमध्ये मऊ शिजवून घ्यावी. त्यात गूळ घालून शिजवावां. 
शिजताना दोन टे.स्पनू बटरही घालावां. गूळ ववरघळून पुरण कोरडां झालां की वेलची आणण बदामाचा 
चुरा घालावा. यीस्टमध्ये कोमट पाणी आणण एक टीस्पून साखर शमसळून दहा शमननटां झाकून ठेवावां. 
अांडां फेसून घ्यावां. कणीक, मैदा, मीठ आणण उरलेलां बटर एकत्र करून त्यात फुगलेलां यीस्ट, फेसलेलां 
अांडां आणण कोमट दरू् घालून पीठ शिजवावां. हे पीठ झाकून तासिर ठेवावां. पीठ फुगेल. वपठाच ेतीन 
िाग कराव.े प्रत्येक िागाचा चार-पाच इांच रूां दीचा आयत लाटावा, त्यावर परुण पसरून रोल करावा. 
या रोलचे दोन इांचाचे काप कापून साखर, खसखस आणण जायफळाच्या शमश्रणात घोळवाव ेआणण 
बेककां ग पॅनमध्ये एकेक इांच अांतरावर कापलेला िाग वर येईल असे ठेवाव.े पॅन झाकून तासिर ठेवावां. 
रोल फुगतील. हे रोल २०० सें.वर तापलेल्या ओव्हनमध्ये बारा-पांर्रा शमननटां सोनेरी रांग येईपयतं 
िाजाव.े 

- वसुुंधरा पववते 


