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૧. ȳૂધનો મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ર૦૦ ગ્રામ બદામ (ફોતરા ંસાથે અથિા ફોતરા ંવિના), ર૦૦ ગ્રામ વપસ્તા 
(ફોતરા ંસાથે અથિા ફોતરા ંવિના), ૧ ગ્રામ કેસર, ૧ ટેબલસ્પનૂ એલચીનો ȹકૂ્કો, ચપટી 
જાયફળનો ȹકૂ્કો (મરજિયાત), ૧૦૦ ગ્રામ કાજુ. 
રીત ઃ  ૧. બદામ, કાજુ અને વપસ્તાનો કરકરો ȹકૂ્કો અથિા ઝીણા કતરેલા.ં ર. િાટકી 
ગરમ કરિી, તાપ બધં કરિો, િાટકીમા ંકેસર ગરમ કરવુ,ં ȹકૂ્કો કરિો. ૩. િાટકીમા ં
બદામ, વપસ્તા ંકેસર, એલચી અને જાયફળના ȹકૂ્કાને ભેગો કરિો. મસાલો ડબ્બામા ંભરિો. 
િરૂરરયાત પ્રમાણ ેȳૂધમા,ં મીઠાઈમા ંઅથિા Ʌશુોભન માટે િાપરિા. બદામ, વપસ્તાનો 
િપરાશ વ્યક્તતની ઈચ્છા પ્રમાણ.ે 
ર. ચાનો ગરમ મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ૩પ૦ ગ્રામ Ʌ ૂઠંના ગાગંડા, ૧૦૦ ગ્રામ તિ, ૧૦૦ ગ્રામ લવિિંગ, ૧૦૦ ગ્રામ મોટા 
એલચા, ર૦૦ ગ્રામ ઈલાયચી, પ૦ ગ્રામ કાળામરી, રપ ગ્રામ પીપરીȺળૂના ગાગંડા 
(મરજીયાત) 

રીત ઃ  Ʌ ૂઠં અને પીપરીȺળૂને ર-૩ કલાક Ʌધુી Ʌકૂિિા. ર. Ʌ ૂઠં, પીપરીȺળૂ િગેરે બȴુ ંિ 
ભેગુ ંકરવુ.ં વમકસરમા ંȹકૂ્કો કરિો. ઝીણા કાણાનંે ચાળણીથી ચાળી, માસાલાને બરણીમા ં
ભરિો. ૩. િરૂરરયાત પ્રમાણ ેચામા ંિાપરિો. દરેકના સ્િાદ પ્રમાણ ેમસાલાની િસ્ȱઓુ 
ઓછી-િત્તી કરિી. 
૩. શાકનો ગરમ મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ર૦૦ ગ્રામ ધાણા, ૧૦૦ ગ્રામ લાલ મરચા,ં ૧૦૦ ગ્રામ શાહજીરંુ , પ૦ ગ્રામ મોટા 
એલચા, પ૦ ગ્રામ તિ, પ૦ ગ્રામ લવિિંગ, રપ ગ્રામ દગડĭલ, ર૦ ગ્રામ િરરયાળી, ૧૦ ગ્રામ 
તમાલપત્તા (તેિપત્તા) 

રીત ઃ  ૧. બધી િ િસ્ȱઓુ ભેગી કરિી, વમકસરમા ંȹકૂ્કો કરિો. ર. ઝીણા કાણાનંી 
ચાળણીથી ચાળી, મસાલાન ેડબ્બામા ંઅથિા બરણીમા ંભરિો. 



૪. ઠંડાઈ પાિડર 

સામગ્રી ઃ  ૧૦૦ ગ્રામ બદામ, ર. ચમચા તરȸચૂના બી, ર ચમચા ગલુાબની પત્તી, ૧ 
ચમચો કાળામરીના દાણા,  
ર ચમચી િરરયાળી, ૧ ચમચી ઈલાયચીના દાણા, અડધી ચમચી કેસર, ૩૦૦ ગ્રામ ખાડં. 
રીત ઃ  બદામ થોડી શેકી ઠંડી કરો. પછી તરȸચૂના બી, ગલુાબની પત્તી અન ેિરરયાળી 
અલગ અલગ થોડી શેકી લો. કેસર છોડીને બધી સામગ્રી વમતસ કરી વમકસરમા ંિાટી 
પાિડર કરિો. ઝીણી ચાળણીથી ચાળવુ,ં કઢાઈ ગરમ કરી એક વમવનટ Ʌધુી કેસર શેકવુ.ં 
શેકાઈ ગયા પછી તેનો પાિડર કરિો. વમકસ કરી ડબ્બામા ંભરિો.  

નોંધ ઃ  ઠંડાઈ બનાિિાની પહલેા ંઆ પાિડર ૧૦ વમવનટ ȳૂધમા ંપલાળિો. જેથી તેનો 
સ્િાદ િધારે સારો આિે. 
પ. ચાટ મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ૮ ટેબલસ્પનૂ શેકેલા જીરાનો પાિડર (મેંદાના ચારણાથી ચાળેલો), પ 
ટેબલસ્પનૂ આમચરૂ પાિડર, ૧ ટેબલસ્પનૂ કાળામરીનો પાિડર, ૧ ટેબલસ્પનૂ Ʌ ૂડં પાિડર, 

૧ ટેબલસ્પનૂ સચંળ, ર ટેબલસ્પનૂ સાȳુ મીȭું, અથિા વસિંધિ, ૧ નાનો Ȭુકડો તિ, ર નગં 
લવિિંગ, ૧/૪ ટેબલસ્પનૂ સહાજીરંુ, ર નગં તેિપત્તા, િરાક Ȭુકડો જાયફળ, ર ટેબલસ્પનૂ 
િરરયાળીનો પાિડર. 
રીત ઃ  બધી સામગ્રી વમક્ષ્ચરમા ંપીસીને મેંદાની અથિા લોટની ચારણીથી ચાળી લેવુ.ં 
૬. સાભંાર મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ૮-૧૦ કોથમીર મરચા,ં ર ચમચી મેથીદાણા, ૧ ચમચી જીરંુ, ૧ ચમચી અડદની 
દાળ, ૧ ચમચી ચણાની દાળ, ૧ ચમચી ચણાની દાળ, ૧ ચમચી આખા મરી, ર ચમચી 
તેલ, ૧/ર ચમચી આખા ધાણા, ૧ નાનો Ȭુકડો તિ. 
રીત ઃ  બધો મસાલો તેલમા ંશેકીને ઠંડો કરી પીસી લેિો. 
૭. છોલે મસાલો  

સામગ્રી ઃ  રપ૦ ગ્રામ ધાણા, ૧૦૦ ગ્રામ જીરંુ, ૧૦ ગ્રામ લવિિંગ, ૧૦ ગ્રામ તમાલપત્ર, ૧૦ 
ગ્રામ એલચા, ૧૦ ગ્રામ કાળામરી, ર૦ ગ્રામ Ʌકૂા બોરીયા ંમરચા,ં ૧૦ ગ્રામ Ʌ ૂઠં, ૧૦ ગ્રામ 
સચંળનો ȹકૂ્કો, ૧૦ ગ્રામ આમચરૂ, પ ગ્રામ િરરયાળી, પ ગ્રામ હળદર, ચપટી રહિંગ, ર 
ચમચી તેલ. 
રીત ઃ  સચંળનો ȹકૂ્કો, આમચરૂ પાિડર, હળદર, રહિંગ વસિાયની બધી િસ્ȱઓુ તેલમા ં
શેકીન ેઠંȮુ કરી, બȴુ ંવમકસ કરીને પીસી લેવુ.ં 



૮. પાણી-પરૂી મસાલો  

સામગ્રી ઃ  ૧. ટેબલસ્પનૂ વસિંધિ અથિા મીȭું પીસેલુ,ં ૩ ટેબલસ્પનૂ આમચરૂ ગરમ કરીને 
કડક કરેલા ૧ ટેબલસ્પનૂ જીરુ લાલ થાય તયા ંɅધુીમા ંધીમા તાપે શેકેલુ ં૧/ર ટેબલસ્પનૂ 
લાલ મરચા ંથોડા ગરમ કરીને પીસેલા, ૧ ટેબલસ્પનૂ સચંળ મોટા Ȭુકડા કરીને ગરમ કરી 
પીસેલુ,ં ૧/ર ટેબલસ્પનૂ Ʌ ૂઠં Ȭુકડા કરીને થોડી શેકેલી પીસેલી, ૧/૪ ટેબલસ્પનૂ રહિંગ ઝીણી 
પીસેલી, ૧/ર ટેબલસ્પનૂ તેિપત્તા લાલ થાય તયા ંɅધુી શેકીને પીસેલા. 
રીત ઃ  બધો મસાલો જુદો જુદો અથિા એક સાથે પીસીને મેંદાની ચારણીની ચાળી લેિો. 
૯. Ʌકૂ્કી વશિંગની ચટની  

સામગ્રી ઃ  ૧ કપ કાચી વશિંગ, ૧ ચમચો લાલ મરચુ,ં ૧/૪ ચમચી હળદર, ર ચમચી શેકીને 
પીસેલુ ંજીરંુ, ર ચપટી રહિંગ, ૧ ચમચી આમચરૂ પાિડર, પ્રમાણસર મીȭું પાકંુ. 
રીત ઃ  વશિંગન ેશેકીને તનેા ફોતરા ંકાઢી લેિા. વમકસરમા ંવશિંગન ેપીસિી. બɆુ ઝીȰુ ંનહીં 
પીસવુ,ં થોȮુ ંમોȬંુ રાખવુ,ં તેમા ંબીિો બધો મસાલો વમકસ કરી લેિો. (આ ચટની ખાખરા, 
ઈડલી અને ઢોસા સાથે સારી લાગ)ે 

૧૦. સભંાર મસાલો (મેથી મસાલો) 

સામગ્રી ઃ  રપ૦ ગ્રામ પીસેલા લાલ મરચા,ં ૧પ૦ ગ્રામ રાઈના કુરરયા અધકચરા, ૧પ૦ 
ગ્રામ ધાણાજીરંુ પીસેલુ,ં મીȭું પાકંુ પ્રમાણસર, આમચરૂ પાિડર પ્રમાણસર, થોડી રહિંગ, ર 
ચમચા સરસિȵુ ંતેલ. 
રીત ઃ  એક કથરોટમા ંલાલ મરચાȵુ ંગોળ કંુડાળં કરી તેની અંદર ધાણાજીરંુ તેની અંદર 
રાઈȵુ ંતેની અંદર આમચરૂ પાિડરȵુ ંતેની અંદર મીȭું અને િચમા ંરહિંગ એિી રીતે 
કથરોટમા ંગોઠિવુ.ં તપેલીમા ંતેલ એકદમ ગરમ કરવુ,ં તે તેલ થોȮુ ંથોȮુ ંરહિંગ ઉપર રેડવુ,ં 
એટલ ેરહિંગ પાકી થઈ જાય. પછી તેમા ંમીઠાનો થર વમકસ કરો. પછી આમચરૂ પાિડરનો 
પછી થોȮુ ંઠંȮુ થિા દો પછી રાઈ, ધાણા ંઅને મરચા ંવમતસ કરિા.ં આમ તમારો સભંાર 
મસાલો તૈયાર થઈ િશે. 
૧૧. કાળો મસાલો  

સામગ્રી ઃ  તેલ મસાલો શેકિા માટે, ૧ રકલો ધાણા, ૧૦૦ ગ્રામ જીરંુ, પ૦ ગ્રામ શાહજીરંુ, 

૧રપ ગ્રામ કાળા તલ, ૧રપ ગ્રામ સફેદ તલ, રપ૦ ગ્રામ Ʌકૂ્કુ કોપરંુ (પાતળી સ્લાઈઝ), 

રપ ગ્રામ લવિિંગ, રપ ગ્રામ તિ, રપ ગ્રામ કાળા મરી, પ૦ ગ્રામ તેિપત્તા, પ૦ ગ્રામ 
હળદરનો ગાગંડો (મોટો કુટેલો), રપ ગ્રામ ચકરી Ĭ 


