
नूडल्सची खिचडी 
 

 
 
बारीक ककिं वा चपट्या, जाड्या नूडल्स उकळवून त्यात वेगवेगळे सॉस आपण घालतो, त्यात भाज्या 
घालून वैववध्य आणण्याचा प्रयत्न करतो. या नडूल्सची साबुदाणा खिचडीसारिी खिचडी करून 
पाहावी, सगळयािंना आवडले. फक्त यासाठी फार जाड्या नूडल्स नकोत-चपट्या ककिं वा बारीक नूडल्स 
घेतल्या तर बरिं. आपल्या शेवयाही चालतील.  
 
साहित्यः दोन कप नूडल्स, दोन कप बटाट्याचे काप (बटाटे सोलून ककिं वा न सोलता), अर्ाा कप 
फ्रोझन कॉना ककिं वा मटार, पाच-सहा हहरव्या ममरच्या, दोन टे.स्पनू तेल, एक टे.स्पून तूप ककिं वा बटर, 
एक टीस्पून जजरे, दोन टीस्पून मलिंबाचा रस, अर्ाा कप ओलिं िोबरिं, अर्ाा कप चचरलेली कोच िंबीर. 
 
कृतीः उकळत्या पाण्यात नूडल्स घालनू, उकडून घ्याव्या. पाण्यात अर्ाा टीस्पून मीठ आखण एक 



टीस्पून तेल घालाविं. नडूल्स मशजल्या की चाळणीवर टाकाव्या आखण गार पाण्यािाली र्राव्या. तले 
आखण तूप तापवून जजरे घालाविं.ते तडतडलिं की ममरच्यािंचे तकुड ेघालावे. बटाटे घालून परताव,े कॉना 
ककिं वा मटार घालावे. मशजलेल्या नूडल्स, मीठ, लागल्यास ततिट आखण दाण्याचिं कूट घालून ढवळून 
एक वाफ द्यावी. मलिंबाचा रस, िोबरिं, कोच िंबीर घालावी 
नूडल्सऐवजी भाजलेल्या शेवया वापरल्या तर उकळायची गरज नाही. बटाटे परतून त्यात शेवया 
आखण गरम पाणी घालून त्या मशजवता येतील. 
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