
 

दही पुरी 

15 दही पू�रयाँ 

समय: 30 िमनट 

सामग्री  

365 ग्राम फुल-फैट दही, प्राकृितक, िबना मीठास वाला 

 - 50 िमलीलीटर पानी और 8 ग्राम चीनी िमलाकर दही का िमश्रण बना ल�। 

15 पहले से तले �ए गोलग�े/पानीपूरी (4 ग्राम/पानीपूरी, 5 स�टीमीटर �ास) (60 ग्राम) 

गोलग�े (िद�ी)/पानीपुरी (मंुबई) सूजी या आटे (गे�ँ के आटे) से बनी छोटी गोल पू�रयाँ होती ह�। 

एक गोलग�े को अंगे्रजी म� 'वॉटर बॉल' के �प म� अनुवाद िकया जा सकता है। 

भारतीय िकराने की दुकान पर 2 िक�� उपल� होती ह� (लेिकन इ�� घर पर भी बनाया जा सकता है):  

- आपको इ�� घर पर तलना होगा 

- पहले से तले �ए और खाने के िलए तैयार 

70 ग्राम बारीक कटा �आ पकाया �आ आलू (शु�) 

20 ग्राम बारीक कटा �आ �ाज (िनवल) 

70 ग्राम धिनये की चटनी  

बन-बनाया (रेडीमेड) उपल� है, लेिकन इ�� घर पर भी तैयार िकया जा सकता है: 



• सामग्री (लगभग 200 ग्राम की सिव�ग): 60 ग्राम फुल-फैट दही, प्राकृितक, िबना मीठास वाला, 120 ग्राम धिनया, 1 

हरी िमच� (20 ग्राम), 2 छोटा च�च नीबूं का रस, ½ छोटा च�च चीनी, 1 स�टीमीटर ताजा अदरक (3 ग्राम), ¼ छोटा 

च�च भुना जीरा पाउडर, ½ छोटा च�च नमक , चाट मसाला और काली िमच� �ादानुसार। 

• तैयारी: िचकनाई आने तक सब कुछ िमलाते रह�। 

• ब�त पतला है? गाढ़ा करने के िलए थोड़ी सी मंूगफली या सेव डाल�। 

2 स�ाह तक िफ्रज म� भंडा�रत (�ोर) िकया जा सकता है, लंबे समय तक भंडा�रत (�ोर) करने के िलए जमाया जा 

सकता है। 

70 ग्राम इमली की चटनी  

बन-बनाया (रेडीमेड) उपल� है, लेिकन इ�� घर पर भी तैयार िकया जा सकता है: 

• सामग्री (लगभग 500 ग्राम की सिव�ग): 70 ग्राम बीज रिहत इमली, 100 ग्राम गुड़ पाउडर (अप�र�ृत चीनी), 50 ग्राम 

चीनी, 1 छोटा च�च सूरजमुखी का तेल, 480 िमलीलीटर पानी, ½ छोटा च�च जीरा पाउडर, ½ छोटा च�च लाल 

िमच� पाउडर, ½ छोटा च�च नमक, ¼ छोटा च�च अदरक पाउडर और �ादानुसार हीगं। 

• बनाने की िविध: 

o इमली और पानी को 25-30 िमनट तक उबाल� और एक महीन पे� बना ल�। 

o पे� को तब तक छान� जब तक िक सारा फाइबर न िनकल जाए और छानते समय अित�र� 120 

िमलीलीटर पानी डाल�। 

o एक पैन म� सूरजमुखी का तेल गरम कर�  और हीगं और जीरे को चटकने द�। 

o िफर इसे इमली के पे� म� िमला द�। 

o गुड़ और चीनी डाल� और 2 से 3 िमनट तक, जब तक पूरी तरह से तरह से घुल न जाए, िमलते रह�। 

o अंत म� अ� प�े और मसाले डाल�। 

o चटनी को गाढ़ा होने के िलए म�म आँच पर 6 िमनट तक उबाल�। 

2 स�ाह तक िफ्रज म� भंडा�रत (�ोर) िकया जा सकता है, लंबे समय तक भंडा�रत (�ोर) करने के िलए जमाया जा 

सकता है। 

1 बड़े च�च बारीक कटा �आ ताजा धिनया 

�ादानुसार चाट मसाला 

�ादानुसार जीरा पाउडर 

�ादानुसार लाल िमच� पाउडर 

काला नाम �ादानुसार 

 

बनाने की िविध 



1. गोलग�ो ंको एक परोसने वाली थाली म� रख� और भराई के िलए जगह बनाने के िलए उ�� �ान से बीच म� से फोड़ 

ल�। 

2. प्र�ेक गोलग�े म� कुछ आलू के टुकड़े डाल�।  

3. बारीक कटा �ाज डाल�।  

4. �ाद के िलए गोलग�ो ंके ऊपर चाट मसाला, जीरा पाउडर, काला नमक और लाल िमच� पाउडर िछड़क� । 

5. प्र�ेक गोलग�े म� आधा-आधा च�च धिनये की चटनी और इमली की चटनी डाल�। 

6. गोलग�ो ंको दही के िमश्रण (दही + पानी + चीनी) से भर�। 

7. दही पर िफर से चाट मसाला, जीरा पाउडर, काला नमक और �ादानुसार लाल िमच� पाउडर िछड़क� । 

 

सलाह�  

- एक अ�ी दही पूरी बाहर से कुरकुरी और अंदर से नम� होती है। 

- आप एक अित�र� 'कुरकुरेपन' के िलए बारीक कटा �आ हरा धिनया और/या सेव भी डाल सकते ह�। 

- यिद बनाने के तुरंत बाद नही ंपरोसे गए तो वे गीले/ नम / आद्र�  हो जाएंगे। 

 

पोषण संबंधी जानकारी (1 दही पूरी) 

ऊजा� (िकलो कैलोरी)    50  

P (g)     1.5  

F (g)     1.2  

C (g)     6.5 

C-सिव�गलगभग     0.5  

 

  


