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बदाम, पिस्त,े अक्रोड, काजू, चिया सीड्स, खसखस, तीळ, जवस असे िदार्थ िोटात जावे अस ं
आिल्याला वाटतं. त्यासाठी हा प्रकार, गोड नाही - हवा तर ततखट करावा - कसाही असला तरी 
िपवष्ट अणि मुख्य म्हिजे िौष्ष्टक. 
 
र्ाहित्य : १ कि बदाम, पिस्ते, अक्रोड (कोित्याही प्रमािात), प्रत्येकी एक टे.स्िून भोिळ्याच्या 
बबया, एक टे.स्िून सूयथफुलाच्या बबया, दोन टे.स्िनू जवसािी िूड, दोन टे.स्िून तीळ, एक टे.स्िून 
खसखस, एक टे.स्िून चिया सीड्स ककंवा अळीव, अर्ाथ टीस्िून बेककंग िावडर, िार टीस्िून तेल, दोन 
टे.स्िून गुळािी िावडर, अर्ाथ टीस्िून मीठ (चिमूटभर कमी), अर्ाथ टीस्िून लाल ततखट (नसलं तरी 
िालेल), एक टीस्िून ष्जरे. लागेल तसं िािी आणि बदामािी अगदी बारीक िावडर ककंवा तांदळुािं 
िीठ लाटण्यासाठी. 
 
कृती : बदाम, पिस्त,े अक्रोड, भोिळ्याच्या बबया, सूयथफुलाच्या बबया यांिी भरड िूड करावी. सवथ 
ष्जन्नस एकत्र कराव.े िमिा िमिा िािी घालीत मळून घ्यावं. िािी बेताने घालावं. झाकून दहा 
ममतनटं ठेवून द्यावं. मोठा गोळा लाटिं कठीि जाऊ शकतं. म्हिून दोन वळेा अर्ाथ-अर्ाथ गोळा घेऊन 
तांदळुािं िीठ ककंवा बदामािं िीठ वािरून लाटाव.ं त्यांिे िौकोनी ककंवा आयताकृती तुकड ेकराव,े 



तेलािा हात लावलेल्या टे्रवर ककंवा टे्रवर िािथमेंट िेिर घालून त्यावर ठेवावे आणि ३५० फॅरनाहहट वर 
ओव्हन तािवून दहा ते बारा ममतनटं कॅ्रकसथ भाजावे. आठ ममतनटानंतर बघावं, िटकन करितात, 
वाटलं तर उलटून ठेवावे. छान कुरकुरीत होतात. 
यात हवं असल्यास ततखटाऐवजी हहरव्या ममरिीिे तुकड,े कढीमलबं बारीक चिरून घातला तर िव 
छान लागते. ककंवा ओवा आणि काळी ममरी भरडलेली घालावी. 
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