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Indian Food Cooking Recipes In Hindi

indian food cooking recipes in hindi भारत का खाना अपनी विविधता, स्वाद और परंपराओं के लिए
विश्व प्रसिद्ध है। भारतीय व्यंजन न केवल स्वादिष्ट हैं बल्कि स्वास्थ्यवर्धक भी हैं। यदि आप
भारतीय खाना बनाना सीखना चाहते हैं या अपने रसोई घर में नए व्यंजन शामिल करना चाहते हैं, तो यह
लेख आपके लिए है। यहाँ हम भारतीय भोजन की कुछ प्रसिद्ध रेसिपीज़ को हिंदी में विस्तार से
समझाएंगे। आइए शुरुआत करते हैं उन मुख्य व्यंजनों से जो हर भारतीय रसोईघर में जरूरी होते हैं।

भारतीय भोजन की प्रमुख रेसिपीज़

भारतीय व्यंजनों की विविधता इतनी अधिक है कि हर क्षेत्र का अपना खास स्वाद और परंपरा है। यहाँ
हम कुछ खास रेसिपीज़ का उल्लेख कर रहे हैं जो भारतीय खानपान का अभिन्न हिस्सा हैं।

1. मसाला चाय

मसाला चाय भारतीय सुबह की शुरुआत का अहम हिस्सा है। यह बनाना बहुत आसान है और इसके स्वास्थ्य
लाभ भी हैं।

भारतीय खाने की रेसिपी (Indian Food Cooking Recipes in Hindi): एक सम्पूर्ण मार्गदर्शिका

भारतीय भोजन अपनी विविधता, स्वाद और परंपरा के लिए विश्वभर में प्रसिद्ध है। जब हम बात करते हैं
भारतीय खाने की रेसिपी (Indian Food Cooking Recipes in Hindi) की, तो यह न केवल स्वादिष्ट
व्यंजन बनाने का तरीका है, बल्कि यह भारतीय संस्कृति, परंपराओं और विभिन्न राज्यों की खासियतों
का भी परिचायक है। इस लेख में हम आपको भारतीय भोजन की विविध रेसिपियों का विस्तृत परिचय, उनके
बनाने की विधि, आवश्यक सामग्री, और कुछ खास टिप्स प्रदान करेंगे। यदि आप नए हैं या अनुभवी शेफ
हैं, तो यह मार्गदर्शिका आपके किचन को नई ऊंचाइयों पर ले जाने में मदद करेगी।

भारतीय खाने की रेसिपी का महत्व

भारतीय खाने की रेसिपी की विशेषता इसकी विविधता और परंपरागत तरीकों में है। हर राज्य की अपनी
खासियत है, जैसे उत्तर भारत की मठ्ठी, दक्षिण भारत का डोसा, पश्चिमी भारत का फाफड़ा-खमण और
पूर्वी भारत का माछ-भात। इन रेसिपियों का आधार भारतीय मसालों, ताजगी से भरे हरे-सब्जियों और
अनूठे स्वादों पर केंद्रित है।

भारतीय भोजन सिर्फ पेट भरने का काम नहीं है, बल्कि यह एक सांस्कृतिक अनुभव है, जो परिवार, परंपरा
और त्योहारों से जुड़ा होता है। इसलिए, सही रेसिपी जानना और उन्हें घर पर बनाना हर भारतीय के
लिए गर्व की बात है।

भारतीय खाने की रेसिपी: मुख्य श्रेणियां

भारतीय रेसिपियों को विभिन्न श्रेणियों में बाँटा जा सकता है, जैसे:

सूप व स्टार्टर (Soup & Starters)1.
मुख्य व्यंजन (Main Course)2.



चावल और रोटी (Rice & Bread)3.
मिठाई (Desserts)4.
अचार और चटनी (Pickles & Chutneys)5.

अब हम इन श्रेणियों के तहत कुछ लोकप्रिय और आसान रेसिपियों का विवरण देंगे।

मुख्य व्यंजन: परंपरागत भारतीय व्यंजन

मसाला चावल (Masala Rice)1.

सामग्री:

बासमती चावल – 1 कप1.
प्याज – 1 मध्यम, कटा हुआ2.
टमाटर – 1, बारीक कटा3.
हरी मिर्च – 2, कटी हुई4.
अदरक-लहसुन का पेस्ट – 1 चम्मच5.
मसाले: हल्दी, धनिया पाउडर, मिर्च पाउडर, गरम मसाला – आवश्यकतानुसार6.
तेल – 2 टेबलस्पून7.
हरा धनिया – सजावट के लिए8.
पानी – 2 कप9.

बनाने की विधि:

सबसे पहले, चावल को धोकर 30 मिनट के लिए भिगो दें।1.
एक पैन में तेल गरम करें। प्याज डालें और सुनहरा होने तक भूनें।2.
अदरक-लहसुन का पेस्ट डालें, खुशबू आने तक भूनें।3.
टमाटर और हरी मिर्च डालें, नरम होने तक पकाएं।4.
मसाले डालें और अच्छी तरह मिलाएं।5.
भीगे हुए चावल डालें और 2-3 मिनट तक भूनें।6.
पानी डालें, नमक स्वादानुसार, और ढककर पकने दें जब तक चावल पक जाए।7.
अंत में, हरा धनिया डालें और गरमागरम परोसें।8.
पनीर की सब्जी (Paneer Curry)9.

सामग्री:

पनीर – 200 ग्राम, टुकड़ों में कटा1.
प्याज – 1, बारीक कटा2.
टमाटर – 2, प्यूरी3.
क्रीम – 2 टेबलस्पून4.
मसाले: हल्दी, मिर्च, धनिया पाउडर, गरम मसाला5.
तेल – 2 टेबलस्पून6.
हरा धनिया – सजावट के लिए7.

बनाने की विधि:

तेल गरम करें और प्याज भूनें।1.
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टमाटर प्यूरी डालें और मसाले मिलाएं।2.
जब तेल अलग होने लगे, तो पनीर के टुकड़े डालें।3.
क्रीम डालें और कुछ मिनट तक पकाएं।4.
हरा धनिया से सजाएं और गरमागरम परोसें।5.

रोटियों और नान की रेसिपी

घर का आटा रोटी (Whole Wheat Chapati)1.

सामग्री:

गेहूं का आटा – 2 कप1.
पानी – आवश्यकतानुसार2.
नमक – स्वैच्छिक3.
तेल – 1 चम्मच (यदि चाहें)4.

बनाने की विधि:

आटे में नमक मिलाएं और धीरे-धीरे पानी डालते हुए सख्त आटा गूंध लें।1.
आटे को 10 मिनट के लिए ढककर रखें।2.
छोटी-छोटी गेंदें बनाएं और बेलन से बेल लें।3.
तवा गरम करें, रोटी डालें और दोनों तरफ से सुनहरा होने तक सेकें।4.
घी या मक्खन लगाकर परोसें।5.

मीठे व्यंजन: भारतीय मिठाइयाँ

गुलाब जामुन1.

सामग्री:

खोआ (मावा) – 1 कप1.
मैदा – 1 टेबलस्पून2.
चीनी – 2 कप3.
पानी – 1 कप4.
गुलाब जल – 1 टेबलस्पून5.
तेल – तलने के लिए6.

बनाने की विधि:

खोआ में मैदा मिलाकर लोई बनाएं।1.
छोटी-छोटी गेंदें बनाएं।2.
चीनी और पानी का सिरप बनाएं, गुलाब जल डालें।3.
गेंदों को गर्म तेल में सुनहरा होने तक तलें, फिर सिरप में डालें।4.
थोड़ी देर पकने दें और परोसें।5.

खास टिप्स और ट्रिक्स

मसालों का सही मात्रा में उपयोग: हर रेसिपी में मसाले की सही मात्रा का ध्यान रखें। अधिक1.



मसाले स्वाद को बिगाड़ सकते हैं।
ताजा सामग्री का प्रयोग: ताजा हरे मसाले, सब्जियां और दूध उत्पाद ही बेहतर स्वाद देते हैं।2.
सही तापमान का ध्यान: तलने या पकाने के दौरान तापमान का ध्यान रखें ताकि व्यंजन सही तरह से3.
बनें।
प्रयोगशाला की तरह तैयारी: सभी सामग्री पहले से माप कर रखें ताकि रेसिपी आसान और बिना तनाव4.
के बन सके।
परोसने का सही तरीका: भारतीय व्यंजनों को गरमागरम ही परोसें, ताकि उनका असली स्वाद बना रहे।5.

निष्कर्ष

भारतीय खाने की रेसिपी (Indian Food Cooking Recipes in Hindi) न केवल विविधता का प्रतीक हैं,
बल्कि यह विविध संस्कृतियों का भी परिचायक हैं। इन्हें घर पर बनाना न केवल आसान है, बल्कि यह
आपके परिवार और मित्रों के बीच भारतीय परंपरा और संस्कृति को फैलाने का भी माध्यम है। इन
रेसिपियों को सही तरीके से सीखकर आप अपने किचन को एक स्वर्ग बना सकते हैं, जहां हर व्यंजन एक नई
खुशी और स्वाद का अनुभव कराता है।

तो अगली बार जब आप कोई भारतीय व्यंजन बनाना चाहें, तो इन आसान और स्वादिष्ट रेसिपियों का प्रयोग
करें और अपने घर को स्वाद का खजाना बनाएं।

Questions & Answers About indian food cooking recipes in
hindi

N
o

Question Answer

1 भारतीय पकवान बनाने के लिए किन
मुख्य मसालों का इस्तेमाल किया
जाता है?

भारतीय रसोई में मुख्य रूप से हल्दी, मिर्च, जीरा,
धनिया, गरम मसाला, लौंग, दालचीनी, और हिंग का प्रयोग
किया जाता है। ये मसाले खाने में सुगंध और स्वाद दोनों
बढ़ाते हैं।

2 मसालेदार और स्वादिष्ट भारतीय
करी कैसे बनाएं?

भारतीय करी बनाने के लिए पहले प्याज, टमाटर और मसाले
भूनें। फिर उसमें सब्जियां या मांस डालें और अच्छी तरह
पकने दें। अंत में हर्ब्स जैसे धनिया पत्ती से सजाएं।

3 पुलाव बनाने की आसान रेसिपी
क्या है?

चावल, हरी मटर, प्याज, तेल, नमक और स्वादानुसार मसाले
लें। प्याज भूनें, फिर चावल और मसाले डालकर पानी डालें।
जब चावल पक जाए, तो गरमागरम पुलाव तैयार है।

4 भारतीय नाश्ते में कौन-कौन से
व्यंजन लोकप्रिय हैं?

भारतीय नाश्ते में पराठा, पोहा, उपमा, समोसा, चाट और
ढोकला बहुत प्रसिद्ध हैं। ये जल्दी बन जाते हैं और
स्वादिष्ट होते हैं।

5 घर पर शाही भारतीय बिरयानी कैसे
बनाएं?

बिरयानी बनाने के लिए चावल, मांस या सब्जियां, दही,
मसाले और फूड कलर का प्रयोग करें। पहले चावल और मसाले
पकाएं, फिर मांस या सब्जियों के साथ परत बनाएं और धीमी
आंच पर पकाएं।
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6 भारतीय मिठाइयाँ बनाने के आसान
तरीके क्या हैं?

गुलाब जामुन, जलेबी, रसगुल्ला और हलवा जैसी मिठाइयों को
घर पर आसानी से बनाया जा सकता है। मुख्य सामग्री दूध,
चीनी, सूखे मेवे और मसाले हैं, जिन्हें सही मात्रा में
मिलाकर पकाना होता है।

भारतीय व्यंजन, भारतीय रेसिपी, घर का खाना, भारतीय मसाले, भारतीय मिठाई, भारतीय नाश्ता, शाही
खाना, भारतीय स्ट्रीट फूड, गुजराती रेसिपी, पंजाबी व्यंजन
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