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पूर्वी खापरपोळ्या म्हणून एक प्रकार केला जायचा. कणीक ककिं र्वा तािंदळुाचिं पीठ दधुात सैलसर 
भिजर्वून त्यात थोडा खायचा सोडा घालायचा आणण जाडसर जाळीदार घार्वन करून ते नारळाच्या गोड 
दधुात बुडर्वनू खायच्या. याच खापरपोळ्या आपण ककनर्वा आणण डाळी घालून करूया. 
 
साहित्यः एक कप ककनर्वा, अधाा कप मूग डाळ, पार्व कप उडीद डाळ, अधाा टीस्पून मेथी दाणे, 
तीन-चार कप नारळाचिं दधू, अधाा कप गूळ (आर्वडीप्रमाणे कमीजास्त), पार्व टीस्पून र्वलेची पार्वडर, 
पार्व कप काजूचे बारीक तुकड,े तेल, चर्वीनुसार मीठ. 
 
िृत ः ककनर्वा, मूग डाळ, मेथी दाणे आणण उडीद डाळ चार-पाच तास एकत्र भिजत घालार्विं. निंतर 
बारीक र्वाटून घ्यार्विं आणण झाकून, उबेच्या जागी चार-पाच तास ठेर्वार्विं. नारळाच्या दधुात गूळ, र्वेलची 
आणण मीठ घालून ठेर्वार्विं. फुगलेल्या पपठात चर्वीनुसार मीठ आणण काजू घालून दोन-तीन इिंच व्यासाचे 
लहान-लहान पॅनकेक करार्व.े पॅनकेक दोन्ही बाजूिंनी िाजल्यार्वर गार झाले की नारळाचिं गोड दधू 
घालून खायला द्यार्वे. 
नारळाचिं गोड दधू नको असेल तर नारळाच्या दधुात चर्वीप्रमाणे चचिंचेचा कोळ, गूळ घालून आिंबट्गोड 
दधू तयार करार्विं. त्यात मीठ आणण जजरे-भमरचीची फोडणी देऊन त्यात पॅनकेक बुडर्वून खार्वे. 
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