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উৎসগ� 
ভাইয়া (শািƨর আহেমদ িটপু) 

 ও আপু (ফােতমা আেবদীন নাজলা) 

 

আিম বরাবর আমার চাকির-বাকির িনেয ়খামেখযা়িলপনা কেরিছ। 

ǧটহাট কের েছেডও় িদেয়িছ। 

িনেজর ইøাটােকই সব সময় Åাধান± িদেয়িছ।  

পিরবােরর খবু দরকারটাও অেনক সময ়িবেবচনা কিরিন,  

আসেল করেত হয়িন। 

আর এƳেলা সřব হেয়েছ ভাইযা় আর আপুর জন±। 

মােঝ মােঝ মেন হয ়ভাইয়া আর আপুর এক েজাডা় ভাইযা়-আপু থাকার দরকার িছল। 

তাহেলা হয়েতা তােদর জীবনটাও অন± রকম হেতা। 
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েলখেকর কথা 

 

িবিডিফশ েথেক Åকািশত আমার Åথম ই-বকুটা িনেয ়খবু আµহ িছল 
কারণ আিম জানতাম িবিডিফেশ Åকািশত আমার এক বছেরর রাĻার েরিসিপƳেলা িদেয ়

একটা ই-বই হেব। েসƳেলা ২০১১ সােলর েরিসিপ। 
২০১২ সােলও িকছু েরিসিপ Åকাশ কেরিছলাম িকǃ সংখ±ায় তা  

আেগর বছেরর মত এেতা েবশী িছল না। ২০১৩ েতও িকছু িলেখিছ। 
িনেজর ব±ƅতার জন± িবিডিফশেক িমস করেলও খবু একটা সময ়িদেত পািরিন। 

মােঝ মােঝ িবিডিফেশ ঢেুক িবিভĻ জেনর িলখা পেড়িছ , অিভভূত হেয়িছ 
(েযেহত ুআিম েবিশর ভাগ সমেয ়েরিসিপ Åকাশ কেরিছ তাই েবশী অিভভূত হেয়িছ নসুরাত 

আহেমেদর েরিসিপ ও ছিবƳেলা েদেখ। অেনক কালারফুল আর চমৎকার েরিসিপ)। 
Åিতবার েরিসিপ পাঠােনার পর মহিসন স±ােরর সােথ ইেমইেল েযাগােযাগ হেতা। 

মােঝ অেনক িদন েযাগােযাগ না হেলও  
আিম ধারনা কেরিছলাম িবিডিফেশর েকউ আমােক ভুেলিন। 

তার Åমাণও িমেলেছ, আমার পুরাতন িকǃ ƳǔƢপূণ� িলখাƳেলােক িবিডিফেশর Åথম 

পাতায ়িƃিক করা  
এবং মহিসন স±ােরর একটা ই-েমইল েথেক।  

েসই ই-েমইেলর সারাংশ িছল এই-  
আমার ২০১২ সােল Åকািশত েরিসিপ িনেযও় িবিডিফশ একিট ই-বকু Åকাশ করেত যােø। 

এত েবশী অিভভূত আিম কমই হেয়িছ!! 
এেক িবিƐত বলাই ভােলা। 

এবাের আিস পাঠকেদর কথায-় 
বইিট কােরা কােজ লাগেল ভােলা লাগেব অবশ±ই, 

 তেব রাĻাটা িনেজর ইøা মতই কǔন। 
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েরিসিপর Åকার ²ম িশেরানাম পŹৃা 
 

ভািজ ০১.  িচংিড় ও মলুা শাক ভািজ  ০১ 
 ০২.  লইট±া Ǘটিক, আলু ও বরবিট ভািজ ০২ 
 ০৩.  িচংিড় ও বরবিট ভািজ  ০৩ 
 ০৪.  িচংিড় ও বাঁধা কিপ ভািজ  ০৪ 
 ০৫.  টেমেটা, েবƳন ও িচংিড় ভািজ  ০৫ 
 ০৬.  লইট±া Ǘটিক ও সবিজ ভািজ  ০৬ 
 ০৭.  িচংিড় ও লাউ এর েখাসা ভািজ  ০৭ 
 

চ÷িড় ০৮.  চািপলা Ǘটিক ও মলুার চ÷িড় ০৮ 
 ০৯.  কাচিক মাছ ও কাঁঠােলর িবিচর চ÷িড় ০৯ 
 ১০.  কই মাছ ও পঁুই শােকর চ÷িড়  ১০ 
 ১১.  চাঁĵা মাছ ও সবিজ চ÷িড়  ১১ 
 ১২.  বাইম মাছ ও সবিজ চ÷িড়  ১২ 
 ১৩.  িচংিড় Ǘটিক, কচরু লিত ও আল ুচ÷িড়  ১৩ 
 ১৪.  িচংিড় Ǘটিক, েবƳন ও আল ুচ÷িড়  ১৪  

 ১৫.  কাজিল মাছ ও আল ুপটেলর চ÷িড়  ১৫  
 ১৬.  লাউ শাক, েবƳন ও আল ুিদেয় ǔই মােছর Ǘটিক চ÷িড়  ১৬ 
 ১৭.  খিলশা মাছ ও েবƳেনর চ÷িড়  ১৭ 
 ১৮.  বড় মােছর Ǘটিক, ফুলকিপ ও িপঁয়াজ পাতার চ÷িড়  ১৮ 
 

েঝাল ১৯.  ইিলশ মাছ, গাছ আল ুও পঁুইশােকর েঝাল  ১৯ 
 ২০.  পাòাস ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল  ২০ 
 ২১.  কই মাছ ও কিচ মলুার েঝাল  ২১ 
 ২২.  পাòাশ মাছ, আমড়া ও েবƳেনর েঝাল  ২২ 
 ২৩.  পাবদা মােছর েঝাল  ২৩ 
 ২৪.  বাইম মাছ, করŮা ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল  ২৪ 
 ২৫.  চািপলা মাছ ও ডাটার েঝাল  ২৫ 
 ২৬.  মেৃগল মাছ ও েঢড়ঁেসর েঝাল  ২৬ 
 ২৭.  নলা মাছ ও কচরু লিতর েঝাল  ২৭ 
 ২৮.  নলা মাছ, কিচ মলূা ও আলরু েঝাল  ২৮ 
 ২৯.  ǔই মাছ ও চাল কমুড়ার েঝাল  ২৯ 
 ৩০.  েটংরা মাছ, শসা ও কিচ মলুার েঝাল  ৩০ 
 ৩১.  িচংিড়, করŮা ও সিজনার েঝাল  ৩১ 
 ৩২.  বাইম মাছ ও লাউ এর েঝাল  ৩২  
 ৩৩.  নলা মাছ, মটরǗিঁট ও টেমেটার েঝাল  ৩৩  
 ৩৪.  আইর মােছর েঝাল  ৩৪ 

সিূচপ¾: েরিসিপর Åকার অনসুাের 
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েরিসিপর Åকার ²ম িশেরানাম পŹৃা 
 

েঝাল ৩৫.  পালং শাক ও িচংিড়র েঝাল  ৩৫ 
 ৩৬.  ফিল মােছর েঝাল  ৩৬ 
 ৩৭.  সরপঁুিট ও কিচ মলুার েঝাল  ৩৭ 
 ৩৮.  িচংিড় ও লাউ শােকর েঝাল  ৩৮ 
 ৩৯.  Ƴিচ বাইম ও খিলশা মাছ এবং ধেনপাতার েঝাল  ৩৯ 
 ৪০.  নলা মাছ, কাঁচা টেমেটা, েবƳন ও আলরু েঝাল  ৪০ 
 ৪১.  ফিল মাছ, কাঁচা টেমেটা ও কিচ মলুার েঝাল  ৪১  
 

ভুনা  ৪২.  িচংিড় ও কাঁচা কাঁঠাল ভুনা  ৪২  
 ৪৩.  িচংিড়, আল ুও টেমেটা ভুনা  ৪৩  
 ৪৪.  পাòােশর মাথা ও লাউশাক ভুনা  ৪৪ 
 ৪৫.  ছুির Ǘটিক, আল ুও িচিচòা ভুনা  ৪৫ 
 ৪৬.  িচংিড় ও িশেমর িবিচ ভুনা  ৪৬  
 ৪৭.  আদা কিুচ িদেয় বড ়মােছর Ǘটিকর ঝাল ভুনা  ৪৭ 
 

ভত�া ৪৮.  ǔই মােছর Ǘটঁিক ভত�া  ৪৮ 
 ৪৯.  লইট±া Ǘটিক ও লাউেয়র েখাসা ভত�া  ৪৯ 
 ৫০.  লইট±া Ǘটিকর েছঁচা ভত�া  ৫০ 
 

Æাই ৫১.  গলদা িচংিড় Æাই  ৫১ 
 ৫২.  কািকলা মােছর Æাই  ৫১ 
 

দই মাছ ৫৩.  দই পাòাশ  ৫৩ 
 ৫৪.  দই ǔই  ৫৪ 
 

েপালাও/িখচিুড় ৫৫.  কই েপালাও  ৫৫ 
 ৫৬.  িচংিড় সবিজর পািন িখচিুড ় ৫৬ 
 

বড়া/চপ/পুির/ ৫৭.  িচংিড়, সবিজ ও সিুজর বড়া  ৫৭ 
বাগ�ার/স±াĭইুচ ৫৮.  িচংিড় ও আলরু চপ  ৫৮ 
 ৫৯.  মােছর পুির  ৫৯ 
 ৬০.  িচংিড় সবিজর বাগ�ার  ৬০ 
 ৬১.  িচংিড়র ঝাল স±াĭইুচ  ৬১  
 

নানািবধ ৬২.  ধেনপাতা বাটায় সরপঁুিট ৬২ 
 ৬৩.  টেমেটা নলা  ৬৩  
 ৬৪.  বড় মােছর মাথা িদেয ়লাউ ঘċ  ৬৪ 
 ৬৫.  কই েপাƅ  ৬৫ 

 ৬৬.  কই মােছর েদা'েপঁয়াজা  ৬৬ 
 ৬৭.  সিরষা িচংিড়  ৬৭ 

সিূচপ¾: েরিসিপর Åকার অনসুাের 
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মােছর Åকার ²ম িশেরানাম পŹৃা 
 

ǔই জাতীয় মাছ ০১.  মেৃগল মাছ ও েঢড়ঁেসর েঝাল  ২৬ 
 ০২.  নলা মাছ ও কচরু লিতর েঝাল  ২৭ 
 ০৩.  নলা মাছ, কিচ মলূা ও আলরু েঝাল  ২৮ 
 ০৪.  ǔই মাছ ও চাল কমুড়ার েঝাল  ২৯

 ০৫.  নলা মাছ, মটরǗিঁট ও টেমেটার েঝাল  ৩৩ 
 ০৬.  নলা মাছ, কাঁচা টেমেটা, েবƳন ও আলরু েঝাল  ৪০ 
 ০৭.  দই ǔই  ৫৪ 
 ০৮.  টেমেটা নলা  ৬৩ 
 

পঁুিট জাতীয় মাছ ০৯.  সরপঁুিট ও কিচ মলুার েঝাল  ৩৭ 
 ১০.  ধেনপাতা বাটায় সরপঁুিট ৬২ 
 

চাঁĵা/খিলশা ১১.  চাঁĵা মাছ ও সবিজ চ÷িড়  ১১ 
 ১২.  খিলশা মাছ ও েবƳেনর চ÷িড়  ১৭ 
 

ফিল  ১৩.  ফিল মােছর েঝাল  ৩৬ 
 ১৪.  ফিল মাছ, কাঁচা টেমেটা ও কিচ মলুার েঝাল  ৪১  
 

পাòাস ১৫.  পাòাস ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল  ২০ 
 ১৬.  পাòাশ মাছ, আমড়া ও েবƳেনর েঝাল  ২২ 
 ১৭.  পাòােশর মাথা ও লাউশাক ভুনা  ৪৪ 
 ১৮.  দই পাòাশ  ৫৩ 
 

কই ১৯.  কই মাছ ও পঁুই শােকর চ÷িড়  ১০ 
 ২০.  কই মাছ ও কিচ মলুার েঝাল  ২১ 
 ২১.  কই েপালাও  ৫৫ 
 ২২.  কই েপাƅ  ৬৫ 

 ২৩.  কই মােছর েদা'েপঁয়াজা  ৬৬ 
 

Ƴিচ/বাইম ২৪.  বাইম মাছ ও সবিজ চ÷িড়  ১২ 
 ২৫.  বাইম মাছ, করŮা ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল  ২৪ 
 ২৬.  বাইম মাছ ও লাউ এর েঝাল  ৩২  
 ২৭.  Ƴিচ বাইম ও খিলশা মাছ এবং ধেনপাতার েঝাল  ৩৯ 
 

Ǘটিক ২৮.  লইট±া Ǘটিক, আল ুও বরবিট ভািজ ০২ 
 ২৯.  লইট±া Ǘটিক ও সবিজ ভািজ  ০৬ 
 ৩০.  চািপলা Ǘটিক ও মলুার চ÷িড় ০৮ 
 ৩১.  লাউ শাক, েবƳন ও আল ুিদেয় ǔই মােছর Ǘটিক চ÷িড়  ১৬ 
 ৩২.  বড় মােছর Ǘটিক, ফুলকিপ ও িপঁয়াজ পাতার চ÷িড়  ১৮ 
 ৩৩.  ছুির Ǘটিক, আল ুও িচিচòা ভুনা  ৪৫ 

সিূচপ¾: মােছর Åকার অনসুাের 
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মােছর Åকার ²ম িশেরানাম পŹৃা 
 

Ǘটিক ৩৪.  আদা কিুচ িদেয় বড ়মােছর Ǘটিকর ঝাল ভুনা  ৪৭ 
 ৩৫.  ǔই মােছর Ǘটঁিক ভত�া  ৪৮ 
 ৩৬.  লইট±া Ǘটিক ও লাউেয়র েখাসা ভত�া  ৪৯ 
 ৩৭.  লইট±া Ǘটিকর েছঁচা ভত�া  ৫০ 
 

িচংিড় ৩৮.  িচংিড় ও মলুা শাক ভািজ  ০১ 
 ৩৯.  িচংিড় ও বরবিট ভািজ  ০৩ 
 ৪০.  িচংিড় ও বাঁধা কিপ ভািজ  ০৪ 
 ৪১.  টেমেটা, েবƳন ও িচংিড় ভািজ  ০৫ 
 ৪২.  িচংিড় ও লাউ এর েখাসা ভািজ  ০৭ 
 ৪৩.  িচংিড় Ǘটিক, কচরু লিত ও আল ুচ÷িড়  ১৩ 
 ৪৪.  িচংিড় Ǘটিক, েবƳন ও আল ুচ÷িড়  ১৪ 
 ৪৫.  িচংিড়, করŮা ও সিজনার েঝাল  ৩১ 
 ৪৬.  পালং শাক ও িচংিড়র েঝাল  ৩৫ 
 ৪৭.  িচংিড় ও লাউ শােকর েঝাল  ৩৮ 
 ৪৮.  িচংিড় ও কাঁচা কাঁঠাল ভুনা  ৪২  
 ৪৯.  িচংিড়, আল ুও টেমেটা ভুনা  ৪৩  
 ৫০.  িচংিড় ও িশেমর িবিচ ভুনা  ৪৬  
 ৫১.  গলদা িচংিড় Æাই  ৫১ 
 ৫২.  িচংিড় সবিজর পািন িখচিুড ় ৫৬ 
 ৫৩.  িচংিড়, সবিজ ও সিুজর বড়া  ৫৭ 
 ৫৪.  িচংিড় ও আলরু চপ  ৫৮ 
 ৫৫.  িচংিড় সবিজর বাগ�ার  ৬০ 
 ৫৬.  িচংিড়র ঝাল স±াĭইুচ  ৬১  
 ৫৭.  সিরষা িচংিড়  ৬৭ 
 

কাচিক ৫৮.  কাচিক মাছ ও কাঁঠােলর িবিচর চ÷িড় ০৯ 
চািপলা ৫৯.  চািপলা মাছ ও ডাটার েঝাল  ২৫ 
আইর ৬০.  আইর মােছর েঝাল  ৩৪ 
কাজিল/বাঁশপাতা ৬১.  কাজিল মাছ ও আল ুপটেলর চ÷িড়  ১৫ 
পাবদা ৬২.  পাবদা মােছর েঝাল  ২৩ 
েটংরা ৬৩.  েটংরা মাছ, শসা ও কিচ মলুার েঝাল  ৩০ 
কািকলা ৬৪.  কািকলা মােছর Æাই  ৫১ 
ইিলশ ৬৫.  ইিলশ মাছ, গাছ আল ুও পঁুইশােকর েঝাল  ১৯ 
 

অন±ান±  ৬৬.  মােছর পুির  ৫৯ 
 ৬৭.  বড় মােছর মাথা িদেয ়লাউ ঘċ  ৬৪ 

সিূচপ¾: মােছর Åকার অনসুাের 
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েরিসিপ: ভািজ (০১ - ০৭) 
 
০১. িচংিড় ও মলুা শাক ভািজ 
 

 
 
উপকরণ: 
 েছাট িচংিড় - ২৫০ µাম 
 মলুা শাক - ১ েকিজ 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ করা) 
 রসনু - ২িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ১০িট (িচর করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই কড়াইেয় েতল গরম করেত িদন। 
 েতল গরম হেয় এেল তােত সামান± লবণ িদেয় িচংিড় েভেজ িনন। 
 ভাজা িচংিড়েত িপঁয়াজ, রসনু, কাঁচা মিরচ িদেয় আরও িকছáুণ েভেজ িনন। 
 এবার তােত আেগ েথেক ভাপ িদয়া রাখা শাক ও পিরমাণমত লবণ েযাগ কǔন। 
 ভাজা হেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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০২. লইট±া Ǘটিক, আল ুও বরবিট ভািজ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 লইট±া Ǘটিক - ৫০ µাম 
 বরবিট - ৩০০ µাম 
 বড় আলু - ১িট (কিুচ করা) 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু (বড়) - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 হলদু Ƴড়া সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই লইট±া Ǘটিক গরম পািনেত িমিনট দেশক িভিজেয় রাখার পর পিরŵার 

কের িনন। 
 এবার একিট পাে¾ েতল গরম কের তােত হালকা ভােব Ǘটিক েভেজ িনন। 
 ভাজা Ǘটিকেত এেক এেক বািক সব উপকরণ িদেয় ভাজেত থাকনু। 
 েঢেক রাĻা কǔন এবং একটু পরপর েনেড় িদন। 
 বরবিট ও আল ুিসġ হেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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০৩. িচংিড় ও বরবিট ভািজ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ৫০০ µাম 
 বরবিট - ৫০০ µাম 
 িপঁয়াজ কিুচ - ৩িট 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় সামান± লবণ ও হলদু িদেয় েতেল েভেজ 

িনন। 
 এবার ভাজা িচংিড়েত বরবিট, িপঁয়াজ কিুচ ও কাঁচা মিরচ ফািল, আদা, িজরা 

বাটা ও পিরমাণমত লবণ িদেয় েনেড়েচেড় েঢেক িদন। 
 একটু পরপর নািড়েয় িদন। 
 ভািজ হেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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০৪. িচংিড় ও বাঁধা কিপ ভািজ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় (বড়) - ১০িট 
 বঁাধা কিপ - ৪০০ µাম (কিুচ কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৩িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 হলদু সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় সামান± লবণ ও হলদু িদেয় Åথেমই 

েতেল েভেজ িনন। 
 ভাজা িচংিড়েত বঁাধাকিপ কিুচ, িপঁয়াজ কিুচ, কাঁচা মিরচ ফািল ও পিরমাণমত 

লবণ িদেয় েনেড়-েচেড় েঢেক িদন। 
 একটু পরপর েনেড় িদন। 
 ভািজ ভািজ হেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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০৫. টেমেটা, েবƳন ও িচংিড় ভািজ 
 

 
 
  
উপকরণ: 
 িচংিড় - ৪০০ µাম 
 েবƳন - ৪০০ µাম 
 টেমেটা - ৫িট 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট 
 িপঁয়াজ কিুচ - ৩িট 
 ধেনপাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 হলদু সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 েতল গরম কের তােত আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় ভােলা কের েভেজ 

িনন। 
 ভাজা িচংিড়েত টেমেটা, েবƳন, লবণ, কাঁচা মিরচ ও সামান± হলদু Ƴড়া িদেয় 

ভােলা কের ভাজনু। 
 নামােনার িমিনট পঁােচক আেগ ধেন পাতা িদন। 
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০৬. লইট±া Ǘটিক ও সবিজ ভািজ 
 

 
 
 
উপকরণ: 

 লইট±া Ǘটিক - ২০০ µাম 
 ফলুকিপ - ৪০০ µাম 
 বঁাধাকিপ - ২৫০ µাম 
 িশম - ২০০ µাম 
 কাঁচা টেমেটা - ৪িট 
 পাকা টেমেটা - ৪িট 

 কাঁচা মিরচ - ৮িট 
 িপঁয়াজ কিুচ - ৬িট 
 রসনু কিুচ - ৩িট 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 েতেল িপঁয়াজ, রসনু, কাঁচা মিরচ সামান± েভেজ তােত Ǘটিক, লবণ, হলদু, 

মিরচ Ƴড়া ও সামান± পািন িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 কষােনা হেল তােত আেগ েথেক েকেট রাখা সবিজ িদেয় (পাকা টেমেটা বােদ) 

েনেড়েচেড় েঢেক িদন। 
 একটু পরপর নািড়েয় িদন। 
 সবিজ িসġ হেল এেত পাকা টেমেটা িদন। 
 টেমেটা িসġ হেল নািমেয় িনন। 
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০৭. িচংিড ়ও লাউ এর েখাসা ভািজ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 লাউ এর (১িট) েখাসা - কিুচ কের কাটা 
 েছাট িচংিড় - ৩৫০ µাম 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ৭িট (ফািল কের কাটা) 
 েতল ও লবণ পিরমাণমত 
 হলদু Ƴড়া সামান± 
 
 
পġিত: 
 েতল গরম কের Åথেম তােত িচংিড ়েভেজ িনন। 
 ভাজা িচংিড়েত এেক এেক বািক সব উপকরণ িদেয় অŪ আঁেচ ভািজ কের িনন। 
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েরিসিপ: চ÷িড় (০৮ - ১৮) 
 
০৮. চািপলা Ǘটিক ও মলুার চ÷িড় 
 

 
 
উপকরণ: 
 চািপলা Ǘটিক - ৫০ µাম 
 ডাঁটাসহ কিচ মলুা - ৫০০ µাম 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১িট (কুিচ কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ /২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Ǘটিক মাছ হালকা গরম পািনেত িমিনট দেশক িভিজেয় েরেখ পিরŵার কের িনন। 
 মসলা কিষেয় তােত Ǘটিক মাছ, মলুা ও কাঁচা মিরচ িদেয় আরও িকছáুণ 

কিষেয় িনন। 
 কষােনা হেয় েগেল পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 চ÷িড় হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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০৯. কাচিক মাছ ও কাঁঠােলর িবিচর চ÷িড় 
 

 
 
উপাদান: 
 কাচিক মাছ - ২৫০ µাম 
 কাঁঠােলর িবিচ - ১৫িট (কিুচ করা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ৮িট (ফািল করা) 
 ধেনপাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 হলদু Ƴড়া সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই মাছ ভাল কেরর পিরŵার করার পর ধেুয় িনন। 
 এবার অন±ান± উপকরণসমহূ ÅǞত করার পর এক সােথ মািখেয় িনন। 
 এবার সামান± পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 িকছáুণ পর ধেন পাতা েযাগ কǔন। 
 পািন Ǘিকেয় এেল ঢাকনা খুেল িদন 
 পািন কেম আসার পর েপাড়া েপাড়া হওয়ার সময় নািমেয় িনন। 
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১০. কই মাছ ও পুঁই শােকর চ÷িড় 
 

 
 
উপকরণ: 
 কই মাছ - ১০িট 
 পঁুই শাক - ১/২ েকিজ 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ১০িট (ফািল করা) 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই সব মসলা এক সােথ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ েযাগ কǔন। 
 আরও িকছáুণ কিষেয় মাছ Ƴেলা একিট পাে¾ মসলা ছাড়া তুেল রাখুন। 
 পাে¾ থাকা বািক মসলায় শাক িদেয় িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত সামান± পািন েযাগ কǔন এবং কষােনা মাছƳেলা েছেড় িদন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 েঝাল Ǘিকেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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১১. চাঁĵা মাছ ও সবিজ চ÷িড় 
 

 
 
উপকরণ: 
 চঁাĵা মাছ - ৩০০ µাম 
 কাঁঠাল িবিচ - ২০িট (২ িচর করা) 
 বড় আলু - ১িট (িচর করা) 
 িচিচòা - ৩িট (িচর করা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ করা) 
 রসনু (বড়) - ১িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ১০িট (ফািল করা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 একিট পাে¾ আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা চাĵা মাছ, কাঁঠােলর িবিচ, আলু, 

িচিচòা এবং অন±ান± উপকরণ এক সােথ মািখেয় িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 েঝাল Ǘিকেয় এেল নািমেয় িনন। 
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১২. বাইম মাছ ও সবিজ চ÷িড় 
 

 
 
উপকরণ: 
 বাইম মাছ - ৪০০ µাম (টুকরা করা) 
 কাঁঠাল িবিচ - ২০িট (এক ফািল করা) 
 আল ু(বড়) - ১িট (িচর করা) 
 েবƳন - ২িট (িচর করা) 
 পটল - ৪িট (িচর করা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ করা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ১০িট (ফািল করা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 একিট পাে¾ আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা বাইম মাছ, কাঁঠােলর িবিচ, আলু, 

েবƳন, পটল এবং অন±ান± উপকরণ এক সােথ মািখেয় িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 েঝাল Ǘিকেয় এেল নািমেয় িনন। 
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১৩. িচংিড় Ǘটিক, কচরু লিত ও আল ুচ÷িড় 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় Ǘটিক - ৭০ µাম 
 কচুর লিত - ৫০০ µাম 
 বড় আলু - ২িট (িচড় কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু(বড়) - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৮িট িচড় করা 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই িচংিড় Ǘটিক ফটুİ গরম পািনেত িকছáুণ িভিজেয় েরেখ পিরŵার কের 

িনন। 
 লবণ, েতল, মিরচ, হলদু, িপঁয়াজ কিুচ, রসনু কিুচ,কাঁচা মিরচ ও িচংিড় Ǘটিক 

ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার তােত আল ুও কচুর লিত েযাগ কǔন। 
 অŪ পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািন কেম চ÷িড় হেল নািমেয় িনন। 
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১৪. িচংিড় Ǘটিক, েবƳন ও আল ুচ÷িড় 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় Ǘটিক - ৭০ µাম 
 েবƳন - ৩০০ µাম 
 বড় আলু - ২িট (িচড় কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু(বড়) - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৮িট (িচড় করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই িচংিড় Ǘটিক ফটুİ গরম পািনেত িভিজেয় পিরŵার কের িনন। 
 লবণ, েতল, মিরচ, হলদু, িপঁয়াজ কিুচ, রসনু কিুচ, কাঁচা মিরচ ও িচংিড় Ǘটিক 

ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার তােত আল ুও েবƳন েযাগ কǔন। 
 অŪ পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািন কেম চ÷িড় হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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১৫. কাজিল মাছ ও আল ুপটেলর চ÷িড় 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 কাজিল মাছ - ৩০০ µাম 
 পটল - ৫িট (িচর কের কাটা) 
 আলু - ২িট (িচর কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৫টা (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১টা (কিুচ কের কাটা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৬িট (িচর কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 আেগ েথেক পিরŵার করা মাছ ও েকেট েনয়া পটল ও আল ুএবং অন±ান± 

উপকরণƳেলা এক সােথ মািখেয় িনন। 
 তােত অŪ পািন েযাগ কǔন। 
 এবার েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািনর পিরমাণ কেম এেল অথ�াৎ চ÷িড় হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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১৬. লাউ শাক, েবƳন ও আল ুিদেয় ǔই মােছর Ǘটিক চ÷িড় 
 

 
 

উপকরণ: 
 ǔই মােছর Ǘটিক - ২৫০ µাম 
 ডাটা সহ লাউ শাক - ৩০০µাম 
 েবƳন - ২িট (লƪা কের কাটা) 
 আলু - ২িট (িচর কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৮িট (িচর কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 

পġিত: 
 Ǘটিক হাšা গরম পািনেত িভিজেয় পিরŵার কের িনন। 
 পিরŵার করা Ǘটিক এবার েতেল েভেজ িনন। 
 ভাজা Ǘটিক সব মসলা িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 কষােনা হেল তােত শাক, আলু, েবƳন ও কাঁচা মিরচ িদেয় কিষেয় পিরমাণ মত 

পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািন Ǘিকেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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১৭. খিলশা মাছ ও েবƳেনর চ÷িড় 
 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 খিলশা মাছ - ৪০০ µাম 
 লƪা েবƳন - ৩িট (িচর কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ২টা (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ৭িট (ফািল কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 সব উপকরণ এক সােথ মািখেয় অŪ পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািন Ǘিকেয় এেল নািমেয ়িনন।  
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১৮. বড ়মােছর Ǘটিক, ফলুকিপ ও িপযঁা়জ পাতার চ÷িড় 
 

 
 
পġিত: 
 Ǘটিক - ২৫০ µাম 
 ফলুকিপ - ১িট (টুকরা কের কাটা) 
 িপঁয়াজ পাতা - ১০০ µাম (টুকরা কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কিুচ কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 রসনু - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (িচর কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Ǘটিক েছাট কের েকেট হালকা গরম পািনেত িভিজেয় রাখুন। 
 ১০ িমিনট পর পিরŵার কের ধেুয় েতেল েভেজ িনন । 
 হলদু Ƴড়া, মিরচ Ƴড়া, িপঁয়াজ বাটা, লবণ ও পিরমাণমত পািন িদেয ়কিষেয ়িনন। 
 এবার তােত এেক এেক িপঁয়াজ কিুচ, রসনু কিুচ, িপঁয়াজ পাতা, িচর করা 

কাঁচামিরচ, ফলুকিপ িদেয ়১০ িমিনট েভেজ িনন। পিরমাণমত পািন িদেয ়েঢেক 
রাĻা কǔন। 

 পািন Ǘিকেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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েরিসিপ: েঝাল (১৯ - ৪১) 
 
১৯. ইিলশ মাছ, গাছ আল ুও পুঁইশােকর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 ইিলশ মাছ - ১০ টুকরা 
 গাছ আলু - ১/২ েকিজ 
   ডাঁটাসহ পঁুইশাক - ১/২ েকিজ 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 মসলা ভােলা কের কিষেয় তােত মাছ িদেয় আরও িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 মসলা ছাড়া কষােনা মাছ অন± একিট পাে¾ তুেল রাখুন। 
 এবার মসলায় শাক ও আল ুিদেয় ভােলা কের কিষেয় পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 শাক ও আল ুিসġ হেয় েগেল মাছ িদেয় আবার েঢেক িদন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 



রসনা / আফরার েরিসিপ (সংকলন ২০১২)  #  20 

www.BdFISH.org 

২০. পাòাস ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 পাòাস মাছ - ১০ টুকরা 
 কাঁঠাল িবিচ - ২০িট (এক ফািল করা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৩িট (ফািল করা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেম সব মসলা এক সােথ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ ও কাঁঠাল িবিচ েযাগ কǔন। 
 আরও িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵমত েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২১. কই মাছ ও কিচ মলুার েঝাল 

 

 
 
উপকরণ: 
 কই মাছ - ১০িট 
 ডাটা সহ কিচ মলুা - ২৫০ µাম ( শাক আলাদা কের িনেত হেব) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই সব মসলা এক সােথ কিষেয় তােত মাছ েযাগ কǔন। 
 এবার আরও িকছáুণ কিষেয় মাছ Ƴেলা অন± একিট পাে¾ তুেল রাখুন। 
 পাে¾ থাকা মসলায় আেগ েথেক ÅǞত কের রাখা মলুা িদেয় িকছáুণ কিষেয় 

িনন। 
 তােত পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন এবং কষােনা মাছƳেলা েছেড় িদন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ অনযুায়ী েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২২. পাòাশ মাছ, আমড়া ও েবƳেনর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 পাòাশ মাছ - ১০ টুকরা 
 আমড়া - ৩িট (িচর করা) 
 েবƳন - ২িট (এক ফািল কের টুকরা করা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই মােছর টুকরাƳেলা ভােলাভােব পিরŵার কের িনন। 
 এবার একিট পাে¾ মসলা ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 িকছáুণ পর মাছ িদেয় আরও িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 মাছ কষােনা হেল তােত আমড়া ও েবƳন েযাগ কের আরও িকছáুণ কিষেয় 

িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কের েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৩. পাবদা মােছর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 পাবদা মাছ - ১০ টুকরা 
 িপঁয়াজ - ১০িট (২ টুকরা করা) 
 েলবু পাতা - ৪িট 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (ফািল কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই মাছ ছাড়া অন±ান± উপকরণ ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ িদেয় আরও িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 কষােনা মােছ পািন েযাগ কǔন। 
 এবার পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় েনয়ার িমিনট পঁােচক আেগ কাঁচা 

মিরচ ও েলবু পাতা িদেয় েঢেক িদন। 
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২৪. বাইম মাছ, করŮা ও কাঁঠােলর িবিচর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 বাইম মাছ - ৪০০ µাম (েছাট টুকরা করা) 
 করŮা - ৩িট (িচর কের টুকরা) 
 কাঁঠাল িবিচ - ২৫০ µাম (এক ফািল করা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই মসলা ও মাছ কিষেয় িনন। 
 কষােনা মােছ এেক এেক করŮা ও কাঁঠােলর িবিচ িদেয় ভােলা কের আবােরা 

কিষেয় িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কের েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৫. চািপলা মাছ ও ডাটার েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 চািপলা মাছ - ৪০০ µাম (আƅ) 
 ডাটা - ১/২ েকিজ (লƪা কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 রাĻার পাে¾ মাছসহ সব উপকরণ এক সােথ মািখেয় িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 ƾ-একবার ডলক িদন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৬. মেৃগল মাছ ও েঢড়ঁেসর েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 বড় মেৃগল মাছ - ৮ টুকরা 
 েঢঁড়স - ৪০০ µাম (এক টুকরা করা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চ চামচ 
 আদা বাট - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴরা - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই সব মসলা ও মাছ কিষেয় িনন। 
 মসলা ছাড়া একিট পাে¾ মাছ Ƴেলা তুেল েরেখ, েসই মসলায় েঢঁড়স েযাগ 

কǔন। 
 ভােলা কের কিষেয় িনন এবং আেগ েথেক কিষেয় রাখা মাছ ও পিরমাণমত পািন 

েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৭. নলা মাছ ও কচরু লিতর েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 কচুর লিত - ১/২ েকিজ 
 নলা মাছ - ৫িট (২ টুকরা করা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চ চামচ 
 আদা বাট - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴরা - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 মসলা ও মাছ কিষেয় িনন। 
 এবার মসলা ছড়া একিট পাে¾ মাছ Ƴেলা তুেল েরেখ, েসই মসলায় কচুর লিত 

েযাগ কǔন। 
 ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 আেগ েথেক কিষেয় রাখা মাছ ও পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৮. নলা মাছ, কিচ মলূা ও আলরু েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 

 কিচ মলূা - ২৫০ µাম 
 নলা মাছ - ৬িট 
 েছাট েগাল আলু - ২০িট 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চ চামচ 

 আদা বাট - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴরা - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 Åথেমই আল ুিসġ কের েখাসা ছািড়েয় িনেয় সামান± চাপ িদেয় ফািটেয় িনন। 
 শাক েথেক ডাটা সহ মলূা আলাদা কের িনন। 
 মসলা ও মাছ কিষেয় িনন। 
 মসলা ছড়া একিট পাে¾ মাছ Ƴেলা তুেল েরেখ, েসই মসলায় আেগ েথেক 

ÅǞতকতৃ আল ুও ডাটা সহ মলূা েযাগ কǔন। 
 ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 আেগ েথেক কিষেয় রাখা মাছ ও পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পাতলা েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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২৯. ǔই মাছ ও চাল কমুড়ার েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 চাল কমুড়া - ১িট (েছাট) 
 ǔই মাছ - ১০ টুকরা 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেম আধা চা চামচ কের মিরচ ও হলেুদর Ƴড়া এবং পিরমাণ মত লবণ িদেয় 

মাছ মািখেয় িনন। 
 এবার মাছƳেলা ভােলা ভােব েভেজ িনন। 
 পাে¾ েতল গরম কের অন±ান± সব মসলা কিষেয় তােত আেগ েথেক েকেট রাখা 

চাল কমুড়া েযাগ কǔন। 
 কমুড়া কষােনা হেল তােত পািন িদেয় েঢেক িদন। 
 কমুড়া িসġ হবার পর মাছ েযাগ কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩০. েটংরা মাছ, শসা ও কিচ মলুার েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 েটংরা মােছ - ২৫০ µাম 
 শসা - ২িট 
 ডাটা সহ কিচ মলুা - ২৫০ µাম 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ ও অন±ান± উপকরণ এক সােথ মািখেয় 

িনেয় তােত পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 এবার েঢেক রাĻা কǔন (চামচ িদেয় নাড়া েদবার Åেয়াজন েনই)। 
 মােঝ মেধ± ƾই/একবার ঢলক িদন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরখা নািমেয় িনন। 



রসনা / আফরার েরিসিপ (সংকলন ২০১২)  #  31 

www.BdFISH.org 

৩১. িচংিড়, করŮা ও সিজনার েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ৩০০ µাম 
 করŮা(বড়) - ২িট (িচর কের কাটা) 
 সিজনা - ৪০০ µাম (পছĵমত লƪা কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৩িট (িচর কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই িচংিড়, করŮা ও সিজনা ছাড়া অন±ান± উপকরণƳেলা একসােথ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় েযাগ কǔন ও িকছáুণ 

কিষেয় িনন। 
 িচংিড় কষােনা হেয় েগেল তােত করŮা ও সিজনা িদেয় আরও িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 এবার পিরমাণমত পািন েযাগ কǔন। 
 েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩২. বাইম মাছ ও লাউ এর েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 বাইম মাছ - ৪০০ µাম (েছাট টুকরা করা) 
 লাউ েছাট - একটা 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ২/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (ফািল করা) 
 ধেন পাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 মসলা কিষেয় তােত মাছ িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 মাছ কষােনা হেল আেগ েথেক ধেুয় রাখা লাউ িদেয় েঢেক রাĻা কǔন (পািন 

েদবার Åেয়াজন েনই, লাউ েথেক এমিনেতই পািন উঠেব)। 
 নামােনার ৫ িমিনট আেগ কাঁচা মিরচ ও ধেন পাতা িদেয় নািমেয় িনন। 
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৩৩. নলা মাছ, মটরǗিঁট ও টেমেটার েঝাল 
 

 
 
উপকরণ:  
 নলা মাছ - ১০ িপস (আঁচেড় েনয়া) 
 টেমেটা - ৪িট (িচর করা) 
 মটরǗিঁট - ২৫০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴরা - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (ফািল করা) 
 মিরচ ও হলদু Ƴড়া ১/২ চা চামচ (মাছ ভাজার জন±) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 আেগ েথেক আঁচেড় েনয়া মাছ লবণ, হলদু ও মিরচ Ƴড়া িদেয় মািখেয় ভােলা 

কের েভেজ িনন। 
 পাে¾ মসলা কিষেয় তােত টেমেটা, মটরǗিঁট ও অŪ পািন িদেয় েঢেক িদন। 
 পঁাচ িমিনট পর তােত মাছ, কাঁচা মিরচ ও পিরমাণমত পািন িদেয় েঢেক িদন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৪. আইর মােছর েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 আইর মাছ - ১০ টুকরা 
 কাঁচা টেমেটা - ৫িট (চার িচর করা) 
 পাকা টেমেটা - ৩িট (চার িচর করা) 
 েছাট আলু - ২৫০ µাম (িসġ কের 

েখাসা ছাড়ােনা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 

 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ২/৩ চা চামচ 
 ধেন পাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 Åথেমই সব মসলা ও মাছ ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার অন± একটা পাে¾ মাছ Ƴেলা তুেল রাখুন। 
 মাছ ছাড়া মসলায় কাঁচা টেমেটা ও আল ুকিষেয় তােত পিরমাণমত পািন িদেয় 

িকছáুণ ƞাল কǔন। 
 কাঁচা টেমেটা িসġ হেয় েগেল তােত মাছ ও পাকা টেমেটা িদন। 
 তরকাির নামােনার ৫ িমিনট আেগ ধেন পাতা েযাগ কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৫. পালং শাক ও িচংিড়র েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 পালং শাক - ১/২ েকিজ 
 েছাট িচংিড় - ২০০ µাম 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (িচর করা) 
 িপঁয়াজ - ৩িট (কিুচ করা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ করা) 
 হলদু Ƴড়া সামান±/পিরমাণমত 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 একিট পাে¾ েতল িদেয় তােত িপঁয়াজ, রসনু ও িচংিড় েভেজ িনন। 
 ভাজা হেয় েগেল তােত আেগ েথেক েকেট রাখা শাক, কাঁচা মিরচ ও লবণ িদেয় 

ভােলা কের েনেড়েচেড় েঢেক িদন (পািন েদবার Åেয়াজন েনই, শাক েথেক 

পািন উঠেব)। 
 শাক িসġ হেয় েগেল পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৬. ফিল মােছর েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 ফিল মাছ - ১িট  (২০০ µাম) 
 িপঁয়াজ - ১০িট (কিুচ কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (ফািল কের কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 িপঁয়াজ ভােলা কের েভেজ তােত সব মসলা িদেয ়কিষেয় িনন। 
 কষােনা মসলায ়আেগ েথেক পিরŵার কের আঁচেড় েনয়া মাছ িদন। 
 এবার কেয়ক বার উলেট পালেট তােত পিরমাণমত পািন িদেয় েঢেক িদন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৭. সরপুঁিট ও কিচ মলুার েঝাল 
 

 
 

উপকরণ: 
 সরপঁুিট মাছ - ৬ টুকরা 
 ডাটা সহ কিচ মলুা - ১/২ েকিজ 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 

পġিত: 
 Åথেম সব মসলা কিষেয় িনন। 
 এবার তােত মাছ Ƴেলা িদেয় কিষেয ়িনন। 
 একিট পাে¾ মসলা ছাড়া মাছƳেলা তুেল রাখুন। 
 পাে¾ থাকা মসলায় ডাটা সহ মলুা কিষেয় িনন। 
 মাছ ও পিরমাণমত পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৮. িচংিড ়ও লাউ শােকর েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ২৫০ µাম 
 লাউ শাক - ৫০০ µাম (ডাটা সহ) 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলেুদর Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরেচর Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেম আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় েতেল েভেজ িনন। 
 এবার তােত সব মসলা ও সামান± পািন িদেয ়কিষেয ়িনন। 
 কষােনা হেয় েগেল তােত শাক িদেয় ১০ িমিনট েনেড় েচেড় পািন িদেয় েঢেক 

রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৩৯. Ƴিচ বাইম ও খিলশা মাছ এবং ধেনপাতার েঝাল 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 মাছ - ৪০০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 ধেনপাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 পাে¾ েতল গরম কের তােত সব মসলা কিষেয় িনন। 
 এরপর তােত মাছ িদেয় ভােলা কের কিষেয় পিরমাণমত পািন িদন। 
 এবার েঢেক রাĻা কǔন। 
 নামােনার পঁাচ িমিনট আেগ ধেনপাতা িদেয় েঢেক িদন।  
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৪০. নলা মাছ, কাঁচা টেমেটা, েবƳন ও আলরু েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 নলা মাছ - ১/২ েকিজ 
 লƪা েবƳন - ২িট (এক ফািল কের টুকরা করা) 
 কাঁচা টেমেটা - ২৫০ µাম (চার টুকরা কের কাটা) 
 আলু - ২িট (িচর কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 পাে¾ মসলা কিষেয় আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ িদেয় িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 মসলা ছাড়া কষােনা মাছ একিট পাে¾ তুেল েরেখ েসই মসলায ়আেগ েথেক 

পিরŵার কের রাখা েবƳন, আল ুও কাঁচা টেমেটা িদেয় িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত মাছ ও পিরমাণমত পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন (মাছ েদবার পর 

আর নাড়েবন না)। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৪১. ফিল মাছ, কাঁচা টেমেটা ও কিচ মলুার েঝাল 
 

 
 
উপকরণ: 
 ফিল মাছ - ১/২ েকিজ 
 ডাটা সহ কিচ মলুা - ২৫০µাম (িচর কের কাটা) 
 কাঁচা টেমেটা - ২৫০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 পাে¾ মসলা কিষেয় আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ িদেয় িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 মসলা ছাড়া কষােনা মাছ একিট পাে¾ তুেল েরেখ েসই মসলায ়আেগ েথেক 

েকেট পিরŵার কের রাখা মলুা ও কাঁচা টেমেটা িদেয় িকছáুণ কিষেয় িনন। 
 এবার তােত মাছ ও পিরমাণমত পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন (মাছ েদবার পর 

আর নাড়েবন না)। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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েরিসিপ: ভনুা (৪২ - ৪৭) 
 
৪২. িচংিড় ও কাঁচা কাঁঠাল ভনুা 
 

 
 
উপকরণ: 
 কাঁচা কাঁঠাল - ৫০০ µাম 
 িচংিড় - ২৫০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 মিরচ বাটা - ১ চা চামচ 
 

 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 Ǘকনা মিরচ - ৫িট 
 দারিচিন, এলাচ, লঙ - Åিতিট ৩িট 

কের 
 পঁাচ েফাঁড়ন ও েতজপাতা - 

সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

  
পġিত: 
 Åথেম পঁাচ েফাড়ন, েতজপাতা, Ǘকনা মিরচ, দারিচিন, এলাচ ও লঙ েতেল 

েছেড় িদন। 
 এবার তােত িচংিড় েযাগ কǔন। 
 িচংিড় ভাজা হেল তােত সব মসলা ও লবণ ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 কষােনা মসলায় আেগ েথেক িসġ কের রাখা কাঁচা কাঁঠাল িদেয় আরও িকছáুণ 

কিষেয় েঢেক িদন। 
 অŪ আঁেচ ƞাল কǔন এবং একটু পরপর েনেড় িদন। 
 ভুনা ভুনা হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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৪৩. িচংিড়, আল ুও টেমেটা ভনুা 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় (েছাট) - ৩০০ µাম 
 আলু - ৪িট (িসġ করা) 
 টেমেটা - ৪িট (টুকরা করা) 
 িপঁয়াজ - ৪িট (কিুচ করা) 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
  

পġিত: 
 Åথেমই িচংিড় েতেল েভেজ তােত সব মসলা ও লবণ িদেয় কিষেয় িনন। 
 এবার কষােনা িচংিড়েত িসġ আল ুেভেò িদন। 
 িকছáুণ েনেড়েচেড় তােত কাঁচা মিরচ ও টেমেটা িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 একটু পর পর েনেড় িদন। 
 ভুনা হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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৪৪. পাòােশর মাথা ও লাউশাক ভনুা 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 পাòােশর মাথা (বড়) - ১িট 
 লাউ শাক - ৬০০ µাম (ডাটা সহ) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৪ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴরা - ১/২ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৩িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 সব মসলা িদেয় Åথেমই মােছর মাথা কিষেয় িনন। 
 কষােনা পাòােশর মাথােত লাউশাক ও কাঁচা মিরচ িদেয় েনেড়েচেড় েঢেক িদন। 
 ভুনা হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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৪৫. ছিুর Ǘটিক, আল ুও িচিচòা ভনুা 
 

 
 
উপকরণ: 
 Ǘটিক - ২০০ µাম 
 িচিচòা - ৫০০ µাম 
 আলু - ৩িট 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কাটা) 
 রসনু - ২িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ৬িট (ফািল কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেম Ǘটিক েছাট টুকরা কের েকেট গরম পািনেত িভিজেয় ভাল কের পিরŵার 

কের িনন। 
 পাে¾ েতল গরম কের তােত Ǘটিক েভেজ িনন। 
 ভাজা Ǘটিকেত হলদু ও মিরচ Ƴড়া, লবণ, িপঁয়াজ, রসনু কাঁচা মিরচ িদেয় 

িকছáুণ েভেজ সামান± পািন িদেয় কিষেয় িনন। কষােনা হেল তােত েকেট রাখা 
িচিচòা ও আল ুিদেয় ভােলা কের কিষেয় সামান± পািন িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 

 ভুনা হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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৪৬. িচংিড় ও িশেমর িবিচ ভনুা 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় মাছ - ১০িট (বড়) 
 িশেমর িবিচ - ৫০০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (আধা ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 

পġিত: 
 পাে¾ েতল গরম কের Åথেমই িচংিড় েভেজ িনন। 
 এবার ভাজা িচংিড়েত এেক এেক সব মসলা ও লবণ িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 কষােনা হেয় েগেল তােত েখাসা ছাড়ােনা িশেমর িবিচ, কাঁচা মিরচ ও সামান± 

পািন িদেয় েনেড়েচেড় েঢেক িদন। 
 একটু পরপর নািড়েয় িদন। 
 তরকাির ভুনা ভুনা হেল নািমেয় িনন। 
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৪৭. আদা কিুচ িদেয ়বড ়মােছর Ǘটিকর ঝাল ভনুা 
 

 
 

উপকরণ: 

 বড় মােছর Ǘটিক - ৪০০ µাম 
 িপঁয়াজ  - ১০িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ৩িট (আƅ েকায়া) 
 আদা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 িপঁয়াজ বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 েলবুর রস - ১ েটিবল চামচ 

 হলেুদর Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরেচর Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৬িট (ফািল কের 

কাটা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 Ǘটিক েছাট কের েকেট কসুমু কসুমু গরম পািনেত িভিজেয় রাখুন। 
 ১০ িমিনট পর িভিজেয় রাখা Ǘকিট মাছ ভাল কের ধেুয ়পিরŵার কের িনন। 
 পিরŵার করা Ǘকিট এবার েতেল েভেজ িনন। 
 হলদু Ƴড়া, মিরচ Ƴড়া, িজরা বাটা, িপঁয়াজ বাটা, লবণ এবং পিরমাণ মত পািন 

িদেয় কিষেয ়িনন। 
 কষােনা হেয় েগেল তােত এেক এেক িপঁয়াজ কিুচ, রসেুনর আƅ েকায়া, আদা 

কিুচ, েলবুর রস ও কাঁচা মিরচ িদেয ়েঢেক রাĻা কǔন। 
 একটু পর পর েনেড় িদন। ভুনা হেল নািমেয় িনন। 
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েরিসিপ: ভত�া (৪৮ - ৫০) 
 
৪৮. ǔই মােছর Ǘটঁিক ভত�া 
 

 
 
উপকরণ: 
 ǔই মােছর Ǘটঁিক - ২০০ µাম 
 িপঁয়াজ - ১২িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ১২িট 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/৩ চ চামচ 
 সয়ািবন েতল - ১ েটিবল চামচ 
 সিরষার েতল - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেমই ǔই মােছর Ǘটঁিক গরম পািনেত পিরŵার কের িনন। 
 এবার একিট পাে¾ Ǘটঁিকমােছর সােথ লবণ, মিরচ ও হলদু Ƴড়া েযাগ কের 

ভােলাভােব িসġ কের িনন। 
 িসġ হেয় েগেল তােত িপঁয়াজ, রসনু, েতল ও কাঁচামিরচ েযাগ কের ভােলা কের 

েভেজ িনন। 
 অতঃপর Ǘটঁিক মােছর বড় কাটা Ƴেলা েফেল, হাত িদেয় ভােলা কের কচেল 

সিরষার েতল েযােগ ভত�া কের িনন। 
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৪৯. লইট±া Ǘটিক ও লাউ এর েখাসা ভত�া 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 লাউ (েছাট) - ১িট (Ǘধমুা¾ েখাসা) 
 লইট±া Ǘটিক - ১০০ µাম 
 িপঁয়াজ - ২িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ১০/১৫িট 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত। 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই লইট±া Ǘটিক েকেট ২০ িমিনট হাšা গরম পািনেত িভিজেয় রাখার পর 

ধেুয় িনন। 
 আেগ েথেক লাউ এর পিরŵার কের রাখা েখাসা ও ধেুয় রাখা Ǘটিক এক সােথ 

িসġ কের িনন। 
 এবার িসġ করা েখাসা ও Ǘটিক একে¾ পাটায় েবেট িনন। 
 পাে¾ েতল গরম কের তােত িপয়াজ, রসনু লালেচ কের েভেজ িনন। 
 তােত েবেট েনয়া লাউ এর েখাসা, Ǘটিক, লবণ ও কাঁচা মিরচ েযাগ কǔন এবং 

আরও দশ িমিনট েভেজ নািমেয় িনন। 
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৫০. লইট±া Ǘটিকর েছচঁা ভত�া 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 লইট±া Ǘটিক - ২০০ µাম 
 কাঁচা মিরচ - ৬িট 
 Ǘকনা মিরচ - ১০িট 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কিুচ করা) 
 রসনু - ২িট (কিুচ করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই Ǘটিক েকেট ২০ িমিনট হাšা গরম পািনেত িভিজেয় রাখার পর ধেুয় 

িনন। 
 Ǘকনা মিরচ ও Ǘটিক িসġ কের েছেঁচ িনন। 
 এবার পাে¾ েতল গরম কের তােত এেক এেক কাঁচা মিরচ, িপঁয়াজ, রসনু, লবণ 

েযাগ কǔন। 
 িপঁয়াজ, রসনু িসġ হেল আেগ েথেক েছেঁচ রাখা Ǘটিক ও মিরচ েযাগ কǔন। 
 অতঃপর িকছáুণ েভেজ নািমেয় িনন। 
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েরিসিপ: Æাই (৫১ - ৫২) 
 
৫১. গলদা িচংিড় Æাই 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ১ েকিজ 
 িডম - ১টা 
 কন�ņাওয়ার/ এরাǔট - ৩ েটিবল চামচ 
 িজরার Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িপঁয়াজ বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 লঙ, েগাল মিরচ ও এলাচ - Åিতিট ৫িট কের (েটেল েভেজ Ƴড়া করা) 
 েলবুর রস - ২ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 েতল বােদ সব উপকরণ এক সােথ মািখেয় ৩০ িমিনট েরেখ িদন। 
 একিট পাে¾ েতল গরম কের ডেুবা েতেল িচংিড়Ƴেলা মচমেচ কের েভেজ 

তুলনু। 
 গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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৫২. কািকলা মােছর Æাই 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 কািকলা মাছ - ১/২ েকিজ (আƅ মাছ নািড়ভঁুিড় ছািড়েয় পিরŵার কের রাখুন) 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 েলবুর রস - ৩ েটিবল চামচ 
 কন�ņাওয়ার - ৩ েটিবল চামচ 
 ১০িট েগাল মিরচ ও ৫িট লঙ েটেল Ƴড়া করা 
 লবণ পিরমাণমত 
 েতল ভাজার জন± 
 
 
পġিত: 
 Åথেমই একিট পাে¾ পািন িনংেড় িনেয় মাছƳেলা রাখুন। 
 এবার তােত এেক এেক সব উপকরণ িদেয় এক ঘċা মািখেয় রাখুন। 
 কড়াইেয় েতল গরম কের আƅ কািকলা মাছ ডবুা েতেল েভেজ তুলনু। 
 গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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েরিসিপ: দই মাছ (৫৩ - ৫৪) 
 
দই পাòাশ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 পাòাশ মাছ - ১০ টুকরা 
 িপঁয়াজ - ৩িট 
 রসনু - ১িট 
 কাঁচা মিরচ ১০িট (ফািল কের কাটা) 
 িজরা - ১/৩ চা চামচ 
 টেমেটা - ২িট 
 টক দই - ১ কাপ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 মাছ, েতল ও কাঁচা মিরচ বােদ সব উপকরণ এক সােথ েōĭ কের িনন। 
 েōĭ করা উপকরেণ মাছ, েতল ও কাঁচা মিরচ িদেয় ২০ িমিনট েরেখ িদন। 
 কিুড় িমিনট পর সামান± পািন েযাগ কǔন। 
 এবার েঢেক রাĻা কǔন। 
 মাখামাখা হেয় এেল নািমেয় িনন। 
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৫৪. দই ǔই 
 

 
 
উপকরণ: 
 ǔই মাছ - ১০ টুকরা 
 টেমেটা - ৫িট (েছাট টুকরা করা) 
 মটরǗিঁট - ২০০ µাম 
 হলদু - ১/২ চা চামচ (মাছ ভাজার 

জন±) 
 হলদু - ১/৩ চা চামচ (তরকারীর 

জন±) 
 মিরেচর Ƴড়া - ১/২ চা চামচ (মাছ 

ভাজার জন±) 

 মিরেচর Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 

(তরকারীর জন±) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 টক দই - ২০০ µাম 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 

পġিত: 
 আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা মাছ ১/২ চা চামচ হলদু ও ১/২ চা চামচ 

মিরেচর Ƴড়া ও পিরমাণ মত লবণ িদেয় মািখেয় েতেল েভেজ িনন। 
 একিট পাে¾ েতল গরম কের তােত এেক এেক সব মসলা িদন। 
 মসলা কিষেয় তােত টক দই, টেমেটা ও মটরǗিঁট িদেয় ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার তােত সামান± পািন িদন। 
 মটরǗিঁট ও টেমেটা িসġ হেয় েগেল েভেজ রাখা মাছ িদেয ়েঢেক রাĻা কǔন। 
 পািন Ǘিকেয় মাখামাখা অবƉা হেল নািমেয ়িনন। 
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েরিসিপ: েপালাও/িখচিুড় (৫৫-৫৬) 
 
৫৫. কই েপালাও 
 

 
 
উপকরণ: 
 কই মাছ - ১০িট 
 েপালাও এর চাল - ৫০০ µাম 
 রসনু - ১িট (বাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ (ডেুবা েতেল মচমেচ কের েভেজ েবেট িনেত হেব) 
 আদা বাটা - ২/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ২/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ বাটা - ২/৩ চা চামচ 
 দাǔিচিন, এলাচ, েতজপাতা ও লং Åিতিট ২িট কের 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 Åথেম পিরমাণ মত লবণ িদেয় কই মাছ েতেল েভেজ অন± একিট পাে¾ তুেল রাখুন। 
 এবার সব মসলা মাছ ভাজার েতেল কিষেয় তােত েপালাও এর চাল িদেয় 

িকছáুণ েভেজ িনন। 
 Åেয়াজনমত ফটুİ গরম পািন েযাগ কǔন এবং েঢেক রাĻা কǔন। 
 চাল ফেুট ওঠার িকছáুণ আেগ ভাজা মাছ েযাগ কের সাবধােন েনেড় েঢেক িদন। 
 চাল ফেুট েগেল নািমেয় িনন। 
 সালাদ ও েলবুসহ পিরেবশন কǔন। 
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৫৬. িচংিড ়সবিজর পািন িখচিুড ়
 

 
 
উপকরণ: 
 েছাট িচংিড় - ৩০০ µাম 
 িবিভĻ ধরেণর সবিজ - ১/২ েকিজ (এ েরিসিপেত ফলুকিপ ও িশম েদয়া 

হেয়েছ, অন±ান± সবিজও েদয়া েযেত পাের) 
 েপালাও এর চাল - ২৫০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 দারিচিন, এলাচ ও লঙ - Åিতিট ৩িট কের 
 িপঁয়াজ কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 পাে¾ েতল গরম কের তােত দারিচিন, এলাচ ও লঙ িদেয় কিষেয় িনন। 
 কষােনা মসলায ়সবিজ ও েপালাও এর চাল িদেয় িমিনট দেশক েভেজ িনন। 
 এবার Åেয়াজনমত পািন িদেয ়েঢেক িদন। 
 অন± একিট পাে¾ েতল গরম কের সামান± লবণ িদেয় িপঁয়াজ ও িচংিড ়েভেজ িনন। 
 িখচুিড় নামােনার আেগ আেগ তােত ভাজা িপঁয়াজ ও িচংিড় েযাগ কǔন। 
 িখচুিড় হেয় েগেল নািমেয় িনন এবং গরম গরম পিরেবশন কǔন।  
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েরিসিপ: বড়া/চপ/পিুর/বাগ�ার/স±াĭইুচ (৫৭-৬১) 
 
৫৭. িচংিড়, সবিজ ও সিুজর বড়া 
 

 
 
উপাদান: 
 িচংিড় (েছাট) - ৩০০ µাম 
 সিুজ - ২৫০ µাম 
 িডম - ১ টা 
 বরবিট - ১০িট (কিুচ করা) 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ - ৮িট (কিুচ করা) 
 রসনু - ২িট (কিুচ করা) 

 আদা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 ধেনপাতা কিুচ - ১ েটিবল চামচ 
 িজরার Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া সামান± 
 পািন সামান± (মাখােনার জন±) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 েতল বােদ সব উপকরণ এক সােথ মািখেয় িনন। 
 এবার কড়াইেয় েতল গরম করেত িদন। 
 েতল গরম হেয় এেল তােত মাখােনা উপকরণ েছাট েছাট আকাের কের ছাড়নু। 
 লালেচ বাদািম হওয়ার আগ পয�İ েভেজ িনন। 
 ভাজা বড়া একিট পাে¾ িটস±ুেপপার িবিছেয় িদেয় তার উপর রাখুন। 
 গরম থাকেত থাকেত পিরেবশন কǔন। 
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৫৮. িচংিড় ও আলরু চপ 
 

 
 
উপকরণ: 
 আল ু(বড়) - চারিট (িসġ করা) 
 িচংিড় - ১০০ µাম 
 িডম - একটা 
 ময়দা - এক কাপ 
 কাঁচা মিরচ - ৩টা (কিুচ করা) 
 িপঁয়াজ - ২টা (কিুচ করা) 
 েলবুর রস - ১ েটিবল চামচ 

 লং (২িট), এলাচ, দাǔিচিন, 
সামান± িজরা ও িমিŷ সজ েটেল 

Ƴড়া করা 
 মিরচ ও হলদু Ƴড়া সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

 
 
পġিত: 
 সামান± লবণ ও েলবুর রেস আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় িভিজেয় রাখুন। 
 এবার িসġ করা আলেুত লবণ, িপঁয়াজ কিুচ, মিরচ কিুচ, েটেল ভাজা মসলার 

Ƴড়া িদেয় ভাল কের মািখেয় পছĵ মত আকার অনযুায়ী সমান ভাগ কের িনন। 
 এর পর ভাগ Ƴেলার িভতের িচংিড় িদেয় েসটা েগাল কের হােতর তালেুত 

সামান± চ±াľা কের চেপর আকিৃত িদন। 
 িডম, ময়দা, লবণ, মিরচ ও হলদু Ƴড়া ভােলা কের মািখেয় েবসন ৈতির কের িনন। 
 এবার অভাজা চপিট েবসেন চুিবেয় গরম েতেল েছেড় িদন। 
 লালেচ কের ভাজনু (েখয়াল রাখেবন েতল েযন ভােলা ভােব গরম হয়, নয়ত 

চপ েলেগ যােব) এবং গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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৫৯. মােছর পিুর 
 

 
 
উপকরণ: 
িকমার জন±  
 েয েকান মাছ ২৫০ µাম (িকমা করা) 
 কাঁচা মিরচ - ১০িট (কিুচ কের কাটা) 
 িপঁয়াজ - ৬িট (কিুচ কের কাটা) 
 হলদু Ƴড়া - সামান± 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

পুিরর জন±  
 ময়দা - ১/২ েকিজ 
 েতল - ১ কাপ 
 লবণ ও পািন পিরমাণ মত 

 
ভাজার জন±  
 েতল পিরমাণমত 

 
পġিত: 
 Åথেম িকমার জন± Åেয়াজনীয় সব উপকরণ এক সােথ কিষেয় িনন। 
 এবার পুিরর জন± Åেয়াজনীয় উপকরণ েথেক ময়দা িনেয় তার সােথ েতল ও 

লবণ েযাগ কের ভােলা কের মািখেয় িনন। 
 মাখােনা ময়দায় অŪ অŪ কের পািন েযাগ কের ময়দার েলই ৈতির কǔন। 
 ময়দার েলইেক সমান ১০ ভােগ ভাগ কের আলাদা কের রাখুন। 
 এবার তােত কষােনা িকমা িদেয় সামান± েতল মািখেয় েবেল িনন। 
 একিট পাে¾ ডেুবা েতেল ভাজার জন± Åেয়াজনমত েতল েঢেল গরম করেত িদন। 
 েতল যেথŷ গরম হেল তােত এেক এেক েবেল রাখা কাঁচা পুির Ƴেলা েছেড় িদন। 
 ভাজা হেয় েগেল গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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৬০. িচংিড় সবিজর বাগ�ার 
 

 
 
উপকরণ:  
েসট-১.  
 িচংিড় - ২০০ µাম 
 পটল - ৪িট (িবিচ েফেল কিুচ কের কাটেত হেব) 
 বরবিট - ৫িট (কিুচ করা) 
 লƪা েবƳন - ১িট (কিুচ করা) 
 কাচা মিরচ - ৪িট (কিুচ করা) 
 িডম - ১/২িট (েফটােনা িডেমর অেধ�ক িনেত হেব) 
 কন�ņাওয়ার - ১ েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 

েসট-২.  
 বন ǔিট - ২িট 
 শসা ও িপঁয়ােজর Ƒাইস 

- Åিতিট ৪িট কের েমাট 

৮িট 
 িচজ/েমেয়ােনজ/টেমেটা 

সস - ১ েটিবল চামচ 

অথবা পছĵ অনযুায়ী 
 

 
পġিত: 
 েতল বােদ েসট-১ এর সব উপাদান ভােলা কের মািখেয় িনন। 
 একিট গরম তাওয়ায় অŪ েতল িদেয় গরম হেত িদন। 
  মাখােনা উপকরণ সমান ƾই ভােগ ভাগ কের পাতলা চেপর মত েভেজ িনন। 
 এবার বন ǔিটর মাঝ বরাবর েকেট িনন। 
 েকেট েনয়া ǔিটর উভয় টুকরার কাটা পৃেŹ পছĵ অনযুায়ী িচজ/েমেয়ােনজ/ 

টেমেটা সস মািখেয় িনন। 
 এবার িনেচর ǔিটেত শসা ও িপঁয়ােজর টুকরা িদেয় তার উপের িচংিড়-সবিজর 

চপ িদেয় ǔিটর আেরক টুকরা িদেয় েঢেক িদন। 
 গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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৬১. িচংিড়র ঝাল স±াĭইুচ 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ৩০০ µাম 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 পাউǔিট (বড়) - ১িট (১০িট Ƒাইস করা) 
 েমেয়ােনজ - ২ েটিবল চামচ বা Ʈাদমত 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 গাজর, ধেনপাতা ইত±ািদ পিরেবশেনর জন± 
 
পġিত: 
 পাে¾ েতল গরম কের তােত িচংিড়, িপঁয়াজ কিুচ, কাঁচা মিরচ কিুচ ও লবণ িদেয় 

ভােলা কের েভেজ িনন। 
 পাউǔিটর Ƒাইেসর চািরধার েকেট, ǔিটর এক পােশ বা ভুনা িচংিড়েত 

েমেয়ােনজ মািখেয় িনন। 
 এবার ভুনা িচংিড় সমান ৫ ভাগ কের Åেত±ক ভাগ একিট কের ǔিটর Ƒাইেস 

িদন। 
 এবার ǔিটর Ƒাইসিট ǔিটর আেরকিট Ƒাইস িদেয় েঢেক িদন। 
 চার েকানা Ƒাইসেক েকানাকিুন ভােব চাক ুিদেয় েকেট িতন েকানা কের িনন 

এবং গরম গরম পিরেবশন কǔন। 
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েরিসিপ: নানািবধ (৬২-৬৭) 
 
৬২. ধেনপাতা বাটায় সরপুঁিট 
 

 
 
উপকরণ: 
 সরপঁুিট - ১০িট (পিরŵার করা) 
 ধেন পাতা বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 িপঁয়াজ - ৫িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ কের কাটা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 পিরŵার করা মাছ Åথেম ১/২ চা চামচ হলদু ও লবণ িদেয় মািখেয় েতেল েভেজ 

িনন। 
 বািক মসলা ভােলা কের কিষেয় তােত পিরমাণ মত পািন ও কাঁচা মিরচ িদন। 
 েঝাল ফেুট উঠেল মাছ িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 পছĵ মািফক েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৬৩. টেমেটা নলা 
 

 
 
উপকরণ: 
 নলা মাছ - ৪িট 
 টেমেটা - ৪িট (কিুচ করা) 
 কাঁচা মিরচ -৬িট 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িপঁয়াজ বাটা - ১ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত:  
 মােছ ভাল কের মিরচ, হলদু Ƴড়া ও লবণ মািখেয় েনয়ার পর েভেজ িনন। 
 এবার পাে¾ েতল গরম কের তােত টেমেটা, কাঁচা মিরচ, িপঁয়াজ বাটা, িজরা 

বাটা, রসনু বাটা ও লবণ িদেয় ভােলা কের ভাজনু (পািন েদবার Åেয়াজন েনই)। 
 টেমেটা িসġ হেয় েগেল তােত আেগ েথেক েভেজ রাখা মাছ িদেয় েঢেক রাĻা 

কǔন। 
 একটু পরপর েনেড় িদন। 
 িমিনট দেশক পের নািমেয় িনন। 
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৬৪. বড ়মােছর মাথা িদেয ়লাউ ঘċ 
 

 
 
 
উপকরণ: 
 মােছর মাথা - ১টা  
 মাঝাির লাউ (কিচ) - ১টা (টুকরা কের কাটা) 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৬টা (ফািল কের কাটা) 
 ধেনপাতা কিুচ - ১েটিবল চামচ 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
 
পġিত: 
 েতল গরম কের তােত সব মসলা ও মােছর মাথা কিষেয ়িনন। 
 কষােনা মসলা ও মাথার সােথ লাউ ও কাঁচামিরচ িদেয় েনেড ়েচেড় েঢেক িদন 

(পািন েদবার Åেয়াজন েনই, লাউ েথেক পািন উঠেব) 
 লাউ িসġ হেয ়েগেল ধেনপাতা িদেয় িমিনট পঁােচক পের নািমেয় িনন। 
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৬৫. কই েপাƅ 
 

 
 
উপাদান: 
 কই মাছ - ১০িট 
 িপঁয়াজ বাটা - ৩ েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 েপাƅ বাটা - ১ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ২/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৪িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণ মত 
 
পġিত: 
 সব মসলা, লবণ ও েতল এক সােথ কিষেয় িনন। 
 কষােনা মসলায় কই মাছ িদেয় আরও িকছáুণ কিষেয় তােত Åেয়াজন মত পািন 

িদেয় েঢেক িদন। 
 এরপর কাঁচা মিরচ েযাগ কǔন। 
 পছĵ অনযুায়ী েঝাল েরেখ নািমেয় িনন। 
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৬৬. কই মােছর েদা’েপয়ঁাজা 
 

 
 

উপকরণ: 
 কই মাছ - ১০িট 
 িপঁয়াজ - ৮িট (কিুচ কের কাটা) 
 রসনু - ১িট (কিুচ কের কাটা) 
 আদা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/৩ চা চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১/২ চা চামচ (মাছ ভাজার জন±) 
 হলদু Ƴড়া - ১/৩ চা চামচ (মাছ ভাজার জন±) 
 কাঁচা মিরচ  - ৪িট (ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 

পġিত: 
 Åথেমই মাছ পিরŵার কের িনন। 
 এবার পিরŵার করা মােছ লবণ, হলদু ও মিরেচর Ƴড়া িদেয় মািখেয় িনন। 
 কড়াই-এ Åেয়াজনমত েতল েঢেল গরম করেত িদন। 
 েতল গরম হেয় এেল এেক মাছƳেলা ভােলা কের েভেজ িনন। 
 মাছ ভাজার পর অন±ান± উপকরণƳেলা ভােলা কের কিষেয় িনন। 
 এবার তােত সামান± পািন এবং মাছ িদেয় েঢেক িদন। 
 পািন Ǘিকেয় েগেল নািমেয় িনন। 
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৬৭. সিরষা িচংিড় 
 

 
 
উপকরণ: 
 িচংিড় - ৫০০ µাম 
 িপঁয়াজ বাটা - ৪েটিবল চামচ 
 রসনু বাটা - ১/২ চা চামচ 
 আদা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 িজরা বাটা - ১/২ চা চামচ 
 সিরষা বাটা - ২ েটিবল চামচ 
 হলদু Ƴড়া - ১/২ চা চামচ 
 মিরচ Ƴড়া - ১ চা চামচ 
 কাঁচা মিরচ - ৫িট (আধা ফািল করা) 
 লবণ ও েতল পিরমাণমত 
 
পġিত: 
 সব মসলা ও লবণ িদেয় আেগ েথেক পিরŵার কের রাখা িচংিড় এক ঘċার জন± 

মািখেয় রাখুন। 
 এবার কড়াইেয় েতল গরম কের তােত মসলা সহ িচংিড় েঢেল ভােলা কের 

কিষেয় িনন। 
 পিরমাণ মত পািন ও কাঁচা মিরচ িদেয় েঢেক রাĻা কǔন। 
 মাখামাখা হেল নািমেয় িনন। 
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