
झटपट गूळपोळी 
 

 
 
संक्रंतीच्यर दिवशी ततळगूळ हवरच तशी गूळपोळीही हवीशी वरटत.े पण गूळ तयरर करर, पोळ्यर करर, 
पोळी भरजतरनर गूळ बरहेर आल्यरने होणररी चचकटरचचकटी हे सगळं नकोसं वरटतं. म्हणूनच ही 
शॉटटकट गूळपोळी - खर् यर गूळपोळीच्यर जवळपरस जरणररी. हल्ली गुळरची परवडर चरंगली मिळते. ती 
वरपरून ही गूळपोळी कररयची. 
 
साहित्य : एक कप कणीक, एक टे.स्पून बेसन, िोन टे.स्पनू गरि तेल, चचिूटभर िीठ, एक कप 
भरून गुळरची बररीक परवडर, परच टे.स्पून भरजलेल्यर ततळरची परवडर, असल्यरस एक टीस्पून 
भरजलेली खसखस, परव टीस्पून जरयफळ ककंवर वेलची परवडर, तूप. 
 
कृती : कणीक, बेसन, तले, िीठ एकत्र कररव ंआणण परणी घरलून कणीक मभजवरवी - नेहिीच्यर 
पोळ्यरंपेक्षर थोडीशी घट्ट. गुळरची परवडर, ततळकूट, जरयफळ, खसखस एकत्र कररव.ं एक परतळ पोळी 
लरटरवी. गरि तव्यरवर टरकून एक बरजू थोडीशी भरजरवी. पोळी तव्यरवरून खरली करढून भरजलेल्यर 
भरगरवर तूप लरवरव ंआणण पोळीच्यर अर्धयरट भरगरवर गुळरचं थोडसंं मिश्रण पसररव(ंसरधररण तीन 
टे.स्पून ) आणण चरंगल ंिरबून त्यरवर उरलेलर अधरट भरग ििुडून िरबरवर. आतर ही ििुडलेली पोळी 
परत तव्यरवर टरकून िोन्ही बरजंूनी िर्धयि गॅसवर भरजरवी. आतलर गूळ ववरघळून िोन्ही भरग 
चचकटतील, पोळी कडक होईल. हवं असेल तर तव्यरवर तूप सोडरवं. 


