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মম্পডউল কটন্টন্ট 

  

ইউ ও ম্পস ম্পশটিা্াম ফুি এ যান্ড ববভাদর জ বরাডাকশট্ি রস্তুম্পিমুলক কাজ র্থাম্প্য়টম সিাদ্ কি।  

ইউ ও ম্পস বকাড OU-TH-FBP-01-L3-V1 
মম্পডউল ডশ দরানা ম ফুি এন্ড  ববভ াদরজ উৎিাদট্ি জন্য রস্তুম্পিমূলক কাজ    

মম্পডউটলি েণ ন্ া এই মম্পডউলটি ফুড ও বেভাটিজ উৎিাদট্ি জন্য রস্তুম্পিমূলক কাজ বমট্ চলাি জন্য 

রটর্াজ্ীয় জ্ঞা্, দক্ষিা এেিং মট্াভােগুটলা অন্তর্ভ নক্ত িটয়টে। 

এটি িটয়টে খাদ্য এেিং িা্ীটয়ি জন্য কাঁচামাল ম্পিম্পসভ এেিং বস্ট্াি কিা, িান্নাি 

উিাদা্ রস্তুি কিা এেিং ব্যম্পক্তগি স্বাস্থ্যম্পেম্পধ মা্ অনুশীল্ কিা অন্তর্ভ নক্ত। 

্ম্পম্াল সময় ৩০ ঘন্টা 

ম্পশখ্ফল এই মম্পডউলটি সিন্ন কিাি িি রম্পশক্ষাথীিা ম্প্ম্ন েম্পণ নি কাজ গুটলা কিটি 

িািটে্। 

1. ফুি ও  বব ভাদরদ জর জন্য কাঁচামাল ম্পিম্পসভ এেিং বস্ট্াি কিটি িািটে। 

2. িান্নাি উিকিণ রস্তুি কিটি িািটে।  

3. ব্যম্পক্তগি স্বাস্থ্যম্পেম্পধ আদশ নমা্ অনুশীল্ কিটি িািটে।  

 

অযাটসসটমন্ট ক্রাইটেম্পিয়া (Assessment Criteria) 
 
1. সিেিাহ কিা কাঁচামাল বেম্পসম্পফটকশ্ এেিং অড নাি ম্পশে অনুর্ায়ী ম্প্ম্পিি কিটি সক্ষম হটয়টে। 

2. স্বাস্থ্যম্পেম্পধ অনুসিণ কটি উিকিণ সিংিক্ষণ কিটি সক্ষম হটয়টে।  

3. বস্ট্াটিি উিকিণগুটলা ভযাম্পলম্পডটি বডটেি জন্য িিীক্ষা এেিং বময়াদ উিীণ ন উিকিণগুটলা ইন্ডাম্পি স্ট্যান্ডাড ন 

অনুসিণ কটি পৃথক কিটি সক্ষম হটয়টে। 

4. ফুড ম্পিটকায়ািটমন্ট অনুর্ ায়ী কাটিিং টুলস ম্প্ে নাচ্ কিটি সক্ষম হটয়টে। 

5. ফুড ম্পিটকায়ািটমন্ট অনুসিণ কটি উিাদা্ রস্তুি কিটি উিযুক্ত কাটিিং বেকম্প্ক রটর্াগ কিটি সক্ষম হটয়টে। 

6. ফুড ম্পিটকায়ািটমন্ট অনুর্ায়ী উিযুক্ত কুম্পকিং বমথড ম্প্ে নাচ্ কিটি সক্ষম হটয়টে। 

7. ফুড ও বেভাটিটজি ম্পিটকায়ািটমন্ট অনুর্ায়ী উিযুক্ত টুলস, ইউ দটডিলস এেিং ইকুইিটমন্ট ম্প্ে নাচ্ কিটি সক্ষম 

হটয়টে।  

8. কম নটক্ষটত্রি বহলথ এন্ড বসফটি ম্পিটকায়ািটমটন্টি সাটথ সামঞ্জস্য বিটখ ব্যম্পক্তগি স্বাস্থ্যম্পেম্পধ এেিং গ্রুম্পমিং অনুশীল্ 

কিটি সক্ষম হটয়টে। 

9. স্বাটস্থ্যি অেস্থ্া এেিং/অথো অসুস্থ্যিা ম্পিটিাে ন কিটি এেিং ফুড বসফটি ম্পিটকায়ািটমন্ট অনুর্ ায়ী প্র দয়াজ্ীয় ব্যেস্থ্া 

গ্রহণ কিটি সক্ষম হটয়।  

10. ফুড বসফটি ম্পিটকায়ািটমন্ট অনু র্ায়ী উিযুক্ত বিাশাক এেিং জুিা ব্যেহাি কিটি সক্ষম হটয়টে।  
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ম্পশেনফল (Learning Outcome)- ১:  ফুি  এযা ন্ড  ব বভাদ রদজ র জন্য কাঁচামাল ম্পিম্পসভ এেিং বস্ট্াি 

কিটি িািটে। 

অযা দস স দমন্ট মানদন্ড 

 

1. সিেিাহ কিা কাঁচামাল বেম্পসম্পফটকশ্ এেিং অড নাি ম্পশে অনুর্ায়ী ম্প্ম্পিি 

কিটি সক্ষম হটয়টে। 

2. স্বাস্থ্যম্পেম্পধ অনুসিণ কটি উিকিণ সিংিক্ষণ কিটি সক্ষম হটয়টে।  

3. বস্ট্াটিি উিকিণগুটলা ভযাম্পলম্পডটি বডটেি জন্য িিীক্ষা এেিং বময়াদ উিীণ ন 

উিকিণগুটলা ইন্ডাম্পি স্ট্যান্ডাড ন অনুসিণ কটি পৃথক কিটি সক্ষম হটয়টে।  

শ ত  ৃও ডর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক মদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র ডশ ক্ষ ণ  পডরদবশ 

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ টস 

4. ল্যাপ টপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ির 

6. কাগ জ, কলম, ব পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনট সুডবধ া 

8. বহায় াইট  বব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডভড িও ডভভা ইস 

ডবষয়বস্তু 

1. সিেিাহ কিা কাঁচামাল বেম্পসম্পফটকশ্ এেিং অড নাি ডশ ট অনুর্ায়ী ম্প্ম্পিি 

কিা 

2. উিকিণ সিংিক্ষণ কিা। 

3. বস্ট্াটিি উিকিণগুটলা ভযাম্পলম্পডটি বডটেি জন্য িিীক্ষা এেিং বময়াদ উিীণ ন 

উিকিণগুটলা পৃথক কিা।  

এম্পিম্পভটি/জে/োি 
1. বট াদরর  উ পকর ণগু দলা  ভযা ডলডি টি  বিদটর  জন্য  পরী ক্ষা  এবাং  ব ম য়াদ  উত্ত ী ণ  ৃ

উপকর ণগু দলা ইন্ডাডি  ট য ান্ড াি  ৃ অনুস রণ  কদর  পৃথ ক  ক র । 

প্র ডশ ক্ষ ণ পদ্ধডত 

 

1. আদলােনা  (Discussion) 

2. উপয াপন  (Presentation) 

3. প্র দশ নৃ (Demonstration) 
4. ডন দদডৃশ ত অনুশী লন (Guided Practice) 
5. স্বতন্ত্র অনুশী লন (Individual Practice) 

6. প্র দজি ও য়াক ৃ (Project Work) 

7. স মস্যা স মাধ ান (Problem Solving) 

8. মাথাো টাদনা (Brainstorming) 

অযা দস স দমন্ট পদ্ধডত 

 

1. ডলডেত অভীক্ষ া (Written Test) 
2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  
3. বমৌডেক প্র শ্ন (Oral Questioning) 
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ড শক্ষ ণ/প্রড শক্ষ ণ কা র্ কৃ্র ম (Learning Activities) -১ :  ফুি  ও  ববভাদ রদজ র জন্য কাঁচামাল ম্পিম্পসভ 

এেিং বস্ট্াি কিটি িািটে।  

এই ডশ ে ন ফ ল অজৃদন র  লদক্ষ য ড শ ে ন ফদল অন্তর্ভ কৃ্ত  ডব ষ য়ব স্তু  এব াং প ার ফর ম্য াি  ক্র াই দটডর য়া অ জৃদন র  জন্য  ডন ম্নড লডে ত  

ক ার্কৃ্র ম গুদলা পর্াৃ য়ক্র দ ম স ম্পা দন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র মগু দলা র  জন্য  ব ডণ তৃ  ডর দস াস সৃ মূহ  ব্যব হার করু ন ।    

ডশ ে ন  ক ার্ কৃ্র ম 

(Learning Activities) 
ঊ পকর ণ / ডব দশ ষ  ডন দদশৃ ন া 

(Resources / Special instructions) 
1. প্র ডশ ক্ষাথীগ ন বকান  ডশ ক্ষা  উপক রণ 

ব্যব হার  ক র দব  বস  স ম্পদক ৃ  

প্র ডশ ক্ষদকর  ডনক ট জানদত  োই দ ব।   

1. প্র ডশ ক্ষক  প্র ডশ ক্ষাথীদদর “ ফুি ও  ববভা দরদজর জন্য কাঁচামাল 

ম্পিম্পসভ এেিং বস্ট্াি কিটি িািটে”বশ োর উ পকর ণ  প্র দ ান 

কর দবন ।    

2. ইনফরদ মশ ন ডশ ট প ড়দত হ দব ।   2. ইনফরদ মশ ন ডশ ট ১: ফুি ও বব ভাদরদজর জন্য কাঁচামাল 

ম্পিম্পসভ এেিং বস্ট্াি কিটি িািটে।  

3. বস লফ বে দক প্র দত্ত প্র শ্নগু দলার উ ত্ত র 

প্র দান করু ন এবাং উত্ত রপ দত্রর স া দথ 

ডমডলদ য় ডনডি ত হদত হদব ।  

3. বস ল্ফ-দ েক  ম্পশে ১-এ ব দয়া প্র শ্ন গু দলার উত্ত র প্র দান করু ন।   

উত্ত রপত্র  ১-এ র সাদথ ডনদজর উ ত্ত র ডমডলদ য় ডনডি ত করু ন।   

4. জব /োি ডশ ট ও ব েডস ড ফদকশ ন ডশ ট 

অনুর্া য়ী জব স ম্পাদন করু ন । 

4. ডনদম্না ক্ত জব / টাস্ক ম্পশট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পাদন  করু ন ।   

োি ম্পশে ১.১: বট াদরর  উপকর ণগুদলা ভযা ডলডিটি  বিদটর  জন্য  

পরী ক্ষা  এবাং বম য়াদ উত্ত ী ণ  ৃ উপকর ণগুদল া  ইন্ডাডি  ট য ান্ড াি  ৃ

অনুস রণ  কদর  পৃথ ক  ক র । 

বেম্পসম্পফটকশ্ ম্পশে ১.১: বট া দরর  উপকর ণ গুদলা  ভ যাডলড িটি  

বিদটর  জন্য  পরী ক্ষা  এবাং বম য়া দ উত্ত ী ণ  ৃ উপকর ণ গুদলা  ইন্ডাডি  

ট যান্ড াি ৃ অনুস রণ  কদর  পৃথ ক  ক র।   
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ই নফরদম শন ড শট (Information Sheet) ১: ফুি  ও  ববভাদ রদ জর জন্য কাঁচামাল ম্পিম্পসভ এেিং 

বস্ট্াি কিটি িািটে। 

ডশ েন উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইন ফরদমশ ন শ ী ট পদ ড় ডশ ক্ষাথীগ ণ ডনদম্না ক্ত ড বষ য়গুদল া ব্য খ্যা কর দত, 

ব ণ নৃ া কর দত ও তথ্য গুদলা কাদ জ প্র দয়াগ কর দত পারদব।   

1.1 সিেিাহ কিা কাঁচামাল বেম্পসম্পফটকশ্ এেিং অড নাি ডশ ট অনুর্ায়ী ম্প্ম্পিি কিা। 

1.2 উিকিণ সিংিক্ষণ কিা।   

1.3 বস্ট্াটিি উিকিণগুটলা ভযাম্পলম্পডটি বডটেি জন্য িিীক্ষা এেিং বময়াদ উিীণ ন উিকিণগুটলা পৃথক কিা।  

 

1.1 সিেিাহ কিা কাঁচামাল বেম্পসম্পফটকশ্ এেিং অড নাি ডশট অনুর্ায়ী ম্প্ম্পিি কিা।  

হস ডপটাড লটি  বস ি দর  পণ্য  গ্রহণ  ক র া এক টি  গুরু ত্ব পূ ণ  ৃক াজ।  এে া দন  পর ী ক্ষ া ক র দত  হদব  বর্  স ঠি ক  পণ্য গু ডল 

পাঠাদনা  হদ য়দে এবাং  বস গু ডল ভ া ল অবয া য় আদে।  

 

▪ পদণ্য র  বি ডলভাডর  অি াৃদর র  স া দ থ  সিেিাহকৃি িটেি ম্পমল 

আটে ডকন া  তা পরী ক্ষা কর া ।     

▪ ডরডস ভ কর া  পণ্য  ভাল অবয ায়  আদে ডকন া  পরী ক্ষা  কর া । 

▪ পণ্য গুডল  স াংরক্ষণ কর া ,  র্াদত  তারা ভাল  অবয া য় থাদক ।   

▪ পণ্য গুডল স াংরক্ষণ কর া র্াদত নতু ন ট দকর আদগ পু রাদনা 

ট ক ব্যবহার কর া র্া য় । 

▪ পডরষ্কার  এবাং  ডনর া পদ  অবয া য় বট াদরজ  এলাকা  বজা য় 

রাো । 

▪ এই ক াদ জর  স াদথ  স ম্পডক ৃত  আ ইন  র্থ ার্থ  অনুস র ণ  ক র া । 

▪ অিাৃর  ফদ মরৃ  ডব পর ী দত  বিডল ভা ডর  িকু দ মন্ট  ব েক কিা। 

▪ বিডলভা ডর ম্যান  বথদক  বি ডলভাড র িকুদমন্ট  বুটে ব্য়া।  

▪ পরী ক্ষা কটি বদখা বর্ বিডল ভাডর নডথদত  তাডলকা র্ভক্ত  

পণ্য গুডল  অ িাৃর  ফদ ম ৃত াডলক ার্ভ ক্ত পণ্য গুদল ার  মদতাই। 

▪ র্ডদ আ ইদট মটি  বিডল ভাডর ি কুদমদন্টর  স াদথ ড মদল  তদব  

আইদট মটি  টি ক ড েহ্ন  ড দদয়  িাখা।   

▪ র্ডদ ডক ছু অসিংগম্পিপূণ ন থাটক ব িডলভাডর  িকুদ মদন্ট বনাট কিা। 

▪ উর্দ্নি্ কর্তনিক্ষটক ম্পিটিাে ন কিা। 

 

প্র ডত টি  ক মদৃক্ষ দত্র  পণ্য  গ্রহদণ র  জন্য  ডন জস্ব  প দ্ধডত  িটয়টে। বম ৌড লক  পর্াৃয়গুডল হদলা।   

▪ পণ্য  গ্রহ দণর জন্য  প্র স্তুত কর দত  হদব । 

▪ িকুদমদন্টশ ন বেক  ক রদত হ দব। 

▪ তাপমা ত্রা পরী ক্ষা কর দত  হদব । 

▪ পদণ্য র গুণমান  পরী ক্ষা  কর দত হ দব । 

▪ বর্দকাদনা  স মস্যা  ব মাকাদবলা  ক র দত হদব । 

▪ বিডলভা ডর ডকুটমন্টস-এ স া ইন কর দত হদব । 

▪ ম্পিটিাে ন করু্।  
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1.2 উিকিণ সিংিক্ষণ  

র্েন  উিকিণ গ্রহটণি জন্য ব প ৌৌঁোয়, বস গুডল দক দ্রুত স ঠিক  বট াদরজ  ডস দট দম  রাো  উ ডেত  র্া দত বস গুদলা  ভ াল  

অবয ায়  থাদক।  উিকিণ গুডল  ব লদবল কর া  উ ডেত, র াসায়ডনক  দ্রব্য অবশ্য ই খাব ার বথদক  দূদর  আলা দা  জা য়গায়  

স াংরক্ষণ করদত হ দব ।  ডব ডভন্ন ধ রদন র সর বরাদহর জন্য স াধারণ ত একটি  বট াদর জ এ ডরয়া  থাদক । 

এই পন্য  গু দলাদক  ৪ ভাদগ  ভাগ কর া হদয় দে, এদদ রদক স াংরক্ষ দ ণর বক্ষদত্র  অব শ্যই  ম্পভন্ন ডভন্ন  ডন য়ম পালন  কর দত 

হদব। এ গুদলা  হদছঃ 

▪ বরাদ জন ফু ি (ডহ মাম্পয়ত  ে াবার ) 

▪ বিম্পিজাটিেি 

▪ শুক দনা দ্রদব্যর  বট ার  রু ম 

▪ রাস ায়ডনক  পে  

ব রা দজন  ফু ি (ড হম াডয় ত ো বার) 

বরাদ জন দ্রুত  অব শ্যই  -০০ C - ১ ৮০  C এর মদে র ােদত হদব, বর্ন  এটি  ব্যব হা দর র  জন্য  প্র স্তু ত  ন া হ ওয়া  প র্নৃ্ত 

ডহমাড য়ত থাদক। বরাদ জন োবা র গুলদত শুরু  কর দল তা দত জীবা ণু জন্মাদত  পা দর। এটি  অব শ্যই ব রডরজাদর দটি ট্র াক 

বথদক সর াসডর  একটি  ড রজাদর  য ানান্তডরত করদত  হদব। 

 
বিম্পিজাটিেি 

বিম্পিজাটিটেড িেগুম্পল ৪° বসলম্পসয়াস / ৪০°ফাটি্হাইে ো 

িাি কম িািমাত্রায় সিেিাহ কিা উম্পচি।  

 

শুক দন া দ্র দব্যর  বট াররু ম 

আদ্রতৃ া ডন য় ন্ত্রণ  কর দত  এব াং  অনুজীে বৃ ডদ্ধ  বরাধ  কর দত  ভা ল  ব ায়ু 

েলা েল ব্যেস্থ্াসহ বট াদরজ  এলা কা  শুক দনা ও প ডরষ্কার  িাখটি 

হটে। শুক দনা  োবা র  স াংরক্ষণ তাপমা ত্রা  ১০ ডি ডগ্র বস লডস য়াস  

বথদক  ১৫ ডিডগ্র  বস লডস য়া দস র  ম দে  হও য়া উ ডেত। 

 

রাস ায়ডনক  পবের  বট ার 

ডবপজ্জনক  রাস া য়ডনক  অবশ্য ই  আের্দ্ স্থ্াট্ স াংরক্ষণ  কর দত  

হদব।  বম দে, জানালার  ধার  ব া  বারান্দা য় রাস া য়ডনক  দ্রব্য  স াং রক্ষণ  কিা র্াটে ্া। এগুটলা সিংিক্ষটণ বট াদরজ  

কযাডবদনট  ব া ডনর াপত্ত া  কযান  ব্য বহার  কিটি হটে।    

   

উিকিণ সিংিক্ষটণি জন্য অেশ্য িাল্ীয়-  

▪ 'ফাট ৃ -ইন, ফাট ৃ -আ উট' (FIFO) পদ্ধডত ব্যব হার কদর  উিকিণ সিংিক্ষণ ও ব্যেহাি কিটি হটে। 

▪ প্র ডতটি  বট াদরজ এলাকা  আলা দা  হদত হ দব। 

▪ স মস্ত পণ্য  পডরষ্কার  পা দত্র রােবি হটে। বনাাংরা  ব মা ড়ক  ক ী ট প ত ঙ্গদক  আক ষ ণৃ  ক দর  এবাং  ো দ্যদক দূডষত  

কদর।    

▪ জলদরাধী  এব াং বা য়ুদরাধী  উ পাদ া ন ব্যবহার  কিটি হটে।   

▪ বট াদরজ এলাকা  পডর ষ্কার রা খুন  এবাং  ডন য়ড মত পডরষ্কা দরর সম য় সূেী  ব জায়  রা খুন।   

▪ অব য া পর ী ক্ষ া ক র ার  জন্য  পর্াৃ য়ক্র ডমক  পডর দশ নৃ  প্র দয় া জন।    

▪ বট াদর জ ধ র দন র  উ পর  ডন ভরৃ  ক দর  উপ যুক্ত  তাপ মাত্রা  বজা য় রা খুন। 

▪ পর্াৃপ্ত ব ায়ু স ঞ্চ ালব্ি ব্যেস্থ্া িাখু্।  
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▪ োবার র্ত ত াড়াত া ডড়  স ম্ভ ব  ব্য ব হার  ক র া  উড েত  ক ার ণ  বট াদর দ জর  আ দশ  ৃপ ডর ডয ডত দত ও  পু ডি র  মান, স্ব াদ  

এবাং স দতজতা  নি  হ য়।   

▪ স রঞ্জাম, প ডরষ্কাদরর  উপকর ণ, োডল কা টু নৃ এবাং প্য া দকডজ াং উ পকর ণ সাংরক্ষদণর  জন্য পৃথক  এলাকা 

ব্যেহাি কর া  উড েত।   

 

 ব ট াদ রজ  এলা কার জন্য স র ঞ্জাম  থ াকা  উডে ত  

▪ ি যাক ো তাক ব্যেহাি কিা উম্পচি। বর্খাট্ স হদজ ই 

বপৌৌঁো দনা র্া য়। 

▪ পর্াৃপ্ত জায়গা থাকদত  হদব  র্াদ ত বম দেদত  ডকছু  জ মা না  

থাদক ।   

▪ বদয় াল, োদ  এব াং ব মদে বর্ন ভা ল অবয া য় থা দক, 

বস োদন কী টপত ঙ্গ ব া ধুদল া ঢুকদত না পাদর ।   

▪ মই এবাং  ধাপ িাখা, র্াদত  উ পদ রর তাকগুড লদত 

বপৌৌঁো দনা র্া য়।  

▪ ওজন করার  জন্য বস্কল । 

▪ ভারী  ডজডনস পত্র সরাদন ার  জন্য ট্রডল ।    

 

1.3 বস্ট্াটিি উিকিণগুটলা ভযাম্পলম্পডটি বডটেি জন্য িিীক্ষা এেিং বময়াদ উিীণ ন উিকিণগুটলা পৃথক কিণ।  

র্েন  ট ক ির্ নটেক্ষণ ক রবেন এ বাং ট দকর মা ত্রা পরী ক্ষা কর দে ন, তে ন নি  োবার, বময় া দদাত্ত ী ণ  ৃ োবার, ক্ষডতগ্রস্ত  

পাদত্র  ে াব ার  এব াং  ডব পজ্জ ন ক  পদাথ  ৃ খু ৌঁদজ  বপদত  পাদর ন ।  এই  পণ্য  গুডল  এ মনভাদব  ম্পডসটিাজ কিটি হ দব বর্্ 

পডরদবদশ র ক্ষ ডত না  কদর ।    

ট ক ব্যবয া পনা 

   

ধা প ১ : ডবদ্যমান ট দকর  

ব্যবহাদরর  তাডরে গুডল  বে ক 

করু ন । 

 

ধা প  ২ :  কী টপতঙ্গ এবাং  ইঁ দুবিি 

আক্রমণ  বা  উপ দ্রদবর  লক্ষণ  আদে 

না ডক বেয়াল  করু ন।  

 

ধা প  ৩ : বট াদরদজ  পণ্য টি র গু ণমান 

্ষ্ট হদয় দে ডকন া তা  ব দেদত  প দণ্য র 

গুণমান  পরী ক্ষা  করু ন । 
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ধা প ৪ : আইদটমগু ডল  স নাক্ত  

কদরন, বর্গু ডল বম য়াদ  বশ ষ 

হওর্ার  তাডরে  বা  তা দদ র 

ব্যবহারদর্াগ্য  স ময়  বশ ষ  হ দ য় 

আস দে।  

ধা প  ৫  :  বর্স কল আইদট দ মর 

বময় াদ  বশ দষর ডদদক  তা  পৃ থক 

কর দত হদব।  

 

ধা প ৬ : বর ক ি ৃ আপদিট ক র দত  

হদব।  

 

 

ধা প  ৭ : এবাং এ ব্য াপা দর  সুপার ভাইজার দক  অবগ ত  কর দত  হদব ।   

 

 

নি  বা  ক্ষডত গ্রস্ত  পণ্য  ম্পডসটিাস কিা 

ট ক পরী ক্ষাি সময় নি  োবার, বময় াদদাত্ত ী ণ  ৃে াব ার, ক্ষডতগ্র স্ত প াদত্র োবার  এবাং  ডব পজ্জন ক পণ্য  গুডল  এ মনভাদব  

বফদল  ডদ দত হদব  র্া  পডর দবদশ র ক্ষডত না  কদর । ফুি বস ফটি  বক া দি ক মদৃ ক্ষ দত্র এ মন  পণ্য ভাল প ণ্য  বথদক আলা দা 

কদর ব ফলা জরুরী । র্ত ক্ষ ণ  ন া  পর্নৃ্ত  এটি  ম্পডসটিাস কিা ্া হয় িিক্ষণ ির্ নন্ত এটি  অব শ্যই  বলদ বল করা উডেত। 

 

▪ এমনভাদব  এটি  বফদ ল ব দয় া উড ে ত, বর্ন বকান  ম ানুষ বা  প্র ানী  এ টি  বখটি না  পা দর । 

▪ বময় াদদািীণ  ৃ পন্য  স র ব র াহক াডর র  ক াদে  বফর ত  ব দয়া  বর্দত  প াদ র । 
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প্রড শক্ষণ কা র্ কৃ্র ম (Learning Activities) ২: িান্নাি উিকিণ রস্তুি কিটি িািটে।  

এই ডশ ে ন ফ ল অজৃদন র  লদক্ষ য ড শ ে ন ফদল অন্তর্ভ কৃ্ত  ডব ষ য়ব স্তু  এব াং প ার ফর ম্য াি  ক্র াই দটডর য়া অ জৃদন র  জন্য  ডন ম্নড লডে ত  

ক ার্কৃ্র ম গুদলা পর্াৃ য়ক্র দ ম স ম্পা দন  ক রু ন ।  ক ার্কৃ্র মগু দলা র  জন্য  ব ডণ তৃ  ডর দস াস সৃ মূহ  ব্যব হার করু ন ।    

ডশ ে ন  ক ার্ কৃ্র ম 

(Learning Activities) 

ঊ পকর ণ / ডব দশ ষ  ডন দদশৃ ন া 

(Resources /Special instructions) 

1. প্র ডশ ক্ষাথীগ ন বকান  ডশ ক্ষা  উ প করণ 

ব্যব হার  ক র দব  বস  স ম্পদক ৃ  

প্র ডশ ক্ষদকর  ডনক ট জানদত  োই দ ব। 

1. প্র ডশ ক্ষক  প্র ডশ ক্ষাথীদদর “িান্নাি উিকিণ রস্তুি কিটি িািটে” 

বশ োর উ পকর ণ  প্র দান  কর দবন ।     

 

2. ইনফরদ মশ ন ডশ ট প ড়দত হ দব । 2. ইনফরদ মশ ন ডশ ট ২: িান্নাি উিকিণ রস্তুি কিটি িািটে।  

3. বস লফ বে দক প্র দত্ত প্র শ্নগু দলার উ ত্ত র 

প্র দান করু ন এবাং উত্ত রপ দত্রর স া দথ 

ডমডলদ য় ডনডি ত হদত হদব ।  

3. বস ল্ফ-দ েক ম্পশে ২  -এ ব দয়া প্র শ্ন গুদলার উত্ত র প্র দান  করু ন।    

উত্ত রপত্র ২ - এর  স াদথ ডনদজর উ ত্ত র ডমডলদ য় ডনডি ত করু ন।   

4. জব/োি ডশ ট ও ব েডস ড ফদকশ ন 

ডশ ট অ নুর্ায়ী জব স ম্পাদন করু ন ।   

4. ডনদম্না ক্ত জব / টাস্ক ম্পশট অনুর্া য়ী  জব/টাস্ক  স ম্পাদন  করু ন ।   

এম্পিম্পভটি ২.১ :  ফুি  ডরদকা য়ারদ মন্ট  অনুর্া য়ী  কাটি াং  টুলস  ডন ব াৃ েন  

ক র ।  

এম্পিম্পভটি ২.২ : ফুি ডর দকায়ার দ মন্ট  অনুস রণ  কদর  উপ াদান  প্র স্তুত  

কর দত  উপযু ক্ত  কাটি াং বটকডনক  প্র দর্াগ  ক র ।  

এম্পিম্পভটি ২.৩ :  ফুি  ও  ববভ াদরদ জর  ডরদকা য়ারদ মন্ট  অনুর্া য়ী  

উপযু ক্ত টুলস, ইউ দটডিল  এবাং  ইকুইপ দমন্ট  ডন ব াৃেন  ক র ।    
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ই নফরদম শন ড শট (Information Sheet): ২: িান্নাি উিকিণ রস্তুি ক রদত পার দব ।  

ডশ েন উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইন ফরদমশ ন শ ী ট পদ ড় ডশ ক্ষাথীগ ণ ডনদম্না ক্ত ড বষ য়গুদল া ব্য খ্যা কর দত, 

ব ণ নৃ া কর দত ও তথ্য গুদলা কাদ জ প্র দয়াগ কর দত পারদব।   

2.1 কাটিিং টুলস ম্প্ে নাচ্  

2.2 উিযুক্ত কাটিিং বেকম্প্ক রটয়াগ  

2.3 কাটিিং বেকম্প্ক  

2.4 কাটিিং োইি 

2.5 উিযুক্ত কুম্পকিং বমথড ম্প্ে নাচ্  

2.6 টুলস, ইউদটডিলস এেিং ইকুইিটমন্ট  

 

2.1 কাটিিং টুলস ম্প্ে নাচ্  

ছুডরগুডলদক  তী ক্ষ্ণ/ধাি রা খুন  এব াং ব্যবহার  কর ার  স ম য় মদনাদর্া গ  

ডদন। ড িতী য়ত, আ পনার  আ ঙ্গুদলর  ডগাগু দলাদক  দূদর  রা খু ন। 

আপডন  বর্ োবারটি  ক াটদেন  ত া আপনার  হাদতর তা লুর  ড দদ ক  

ডন দদশৃ  কদর  ধদর  রাোর  অ ভযাস  করু ন। এটি দক  েহ্ কিাি সময় 

এি ধািাটলা ম্পদক ম্প্টচি ম্পদটক িাখু্। র্তত ী য়ত, ছুডরটি  স ঠিক ভ া দব  

ধদর  রা খুন।  একটি  ভার স াম্য পূ ণ  ৃ বশ ফ  ছুডর  আ পনার  থাম্ব  এ বাং 

ত জৃন ী  ডদদয় হযাদন্ডদ লর  ঠি ক  স ামদন  ব েদির পাশগুডল দক  ডে ম টি  

কদর  ধদর  রাোর  জন্য  ডিজা ইন  ক র া হদয় দে।  আ পনার  অন্য  ৩ টি 

আঙ্গুল (কম্প্ষ্ঠ, ডরাং  এবাং  মেমা) হযা দন্ডদলর  নী দে মুম্পড়টয় ম্প্্। 

োিোি বচষ্টায় এটি  খুব  ভার স া ম্য পূ ণ  ৃ এবাং স ম্পূণ  ৃ ডন য় ন্ত্রণ অ নু ভব  

কিটে্।     

 

   

্াম েম্পে ব্যেহাি 

বশফ ্াইফ 

 

বশ দফর  ছুডর  বর্ দকাদনা  রান্নাঘদ র  অ লরাউন্ডার  

থাকা  আবশ্যক; এ টা েপ, টু কর া, চূণ  ৃ এব াং 

ম্পডজাইট্ি জন্য ব্যােহাি হয়। এটি  ডবডভন্ন  

কাদজর জন্য  ম্পেম্পভন্নভাটে ম্পডজাই্ ক র া 

হদয়দে। 

প্য া ডরাং  না ইভ 

 

প্য াডরাং  নাই ফগুডল  বোট  হ য়-স া ধারণ ত  ৮" এর  

ক ম- এবাং  একটি  ক্ষু দ্র বশ ফ ছুডর র  মদতা।  একটি  

ন ন -দস দরদটি,স ামান্য  বাঁ কা  বেদ ির  

বব ডশ িযযুক্ত, এই ছু ডরগুড ল  রা ন্নাঘদরর  বো ট 

কাজগুড ল পডরো লনা  কর ার  জন্য  আদশ ।ৃ   

ডি ভার  ছুডর 

 

এটি  মূলত  রান্নাঘর  ব া কস াইদ য় র  ছুডর  ডহসাদব  

ব্যবহৃ ত  হয়  এবাং  ববডশ র ভাগই  ন রম হা দড়র  ব ড়  

টুক দরা এবাং  মা াংদস র  বমা টা  টুক দরা টুক দরা 

টুক দরা কদর  বকদট  ব ফলার  উদে দশ্য।   
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ব বাডন াং ছুডর 

 

একটি  ববাডনাং ছুডরর  একটি  ধারা দলা ডবন্দু এবাং  

একটি  স রু  ফলক  থাদক।  এটি  বপাডি, মাাংস  

এবাং মাদের  হাড়  অ পস ারদণ র  জন্য  োদ্য  

প্র স্তুডতদত  ব্যবহৃ ত  হ য়।   

কাঁ ডে 

 

রান্নাঘদরর  কাঁ ড ে গুডলর  প্র ধান  ব্যবহারগু ডল হল 

স বদেদয়  সুেি : বভষ জ কা টা, ব োলা োব াদরর  

প্য াদকডজাং  কাট া এব াং  হাঁস -মুরড গ  বভদ ঙ  ব ফলা।   

ড পল ার 

 

ডপলার  ত্ব ক  অ পস ারণ  কর দত  প াদর।  এ গুডলদক  

েকদলট, স াইট্রাস  বোস া  ব া  প ডনদরর  পাতলা  

টুক দরা বশ ভ  কর ার  জন্যও  ব্যব হার ক র া  বর্ দত  

পাদর র্ া ড ফডনডশ াং  টা ে ব া  গ াডন শৃ  ডহসাদব  

ব্যবহার ক র া  বর্ দত  পাদর। 

রু টি  ক াটর  ছুড র 

 

 

স মস্ত  ধর দণর  পাউরুটি  কাটদত  একটি  রু টি  ছুডর  

ব্যবহার  কর দত  পাদরন।  পডরদব শ দনর  জন্য  সূ ক্ষ্ম 

টুক দরা স াজাদনা  এবাং ক াটার  জ ন্য  বকক  বত ডর  

এবাং স মত ল  কর ার  জন্য  এটি  ড ন খু ৌঁত  স রঞ্জা ম। 

 

2.2 উিযুক্ত কাটিিং বেকম্প্ক রটয়াগ  

 

▪ সঠিক ছুম্পড় ম্প্ে নাচ্ 

▪ সঠিক কাটিিং বোড ন  

▪ ছুডর  দক্ষত া 

▪ ধারাদলা বশ দফর  ছুডর 

▪ কাটি াং বব া ি ৃ 

 

2.3 কাটিিং বেকম্প্ক 

চম্পিিং (Chopping) 

এটি  অদনক  শ াকস বডজ  এবাং  বভ ষজগুডলর  জন্য  স বদ েদয়  ববডশ  ব্যবহৃ ত  কাটা।  

সুগন্ধ যুক্ত  উ পাদান গুডলর  জন্য  ব র্গুডলদক  ব েঁদক  বফ লা হয়  এবাং  ব ফদল  ব দওয়া  

হয়, বস গু ডল  স াধারণত  কা টা হ য় ।  থালা স াজ াদত  এব াং থাল া  বশ ষ  কর ার  জন্য  

বভষজ গুডল  কাটা  হ য়। বোট  আকাদরর  ন া  হও য়া পর্ নৃ্ত ডন য় ডমত  ডবর ডতদত  

স বডজগুডল দক  স্লা ইস  করু ন  এব াং কাটুন ।   
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রডক াং/  সু ইাং  (Rocking/ Swing) 

রডকাং বা সুই াং বকৌশ লটি  ব্যবহ া র কদর ছুডরর  বেি দক োদদ্যর  ওপর স া মদন -

বপেদন  বা  ব দালাদন া হ য়।  এই  ব কৌশ লটি  ডবদশ ষ  কদর  শ াকস বডজ ধারা বাডহক  

এবাং স ম ান প াতলা টুক দর া কর দ ত ব্যবহৃত  হ য়। 

 

 

 

ট্য াড পাং  (Tapping) 

ট্যাডপ াং বকৌশ লটি  স াধারণত  বো ট এবাং  নর ম  োদ্যদ্র ব্য বক দট বে াট টুক দরা  বা 

টুক দরা টুক দরা কর দত ব্যবহৃ ত হ য়। এদত  ছুডরর  বেিদক োদদ্যর ও পর  

আলদতাভাদব  োপ  ডদ দয় টুক দ রা কর া হ য়।   

 

 

2.4 কাটিিং োইি  

বরডস ডপ সুন্দি ও আকষ নণীয় কিটি উ পাদান গুডলদক  ডবদশ ষ  আকাদর  কা টদত  বদল।  এজন্য ম্পকছু কাটিিং বমথড 

িটয়টে।  কা টা  রান্নার  প্র ডক্র য়া, গ ঠন  এবাং  সুবাস  প্র ভা ডবত  কদর ।  স াধারণ ত  ডন দ ে িাঁচ ধর দণর  ক াটি াং ট াইপ  উদ েে  

ক রা হদলা।   

 

্াম েম্পে ম্প্য়ম 

 

 

জুডলদয়ন  (Julienne) 

 

ডি পস 

২ ড মডম  x ২ ড মড ম x ৪০ ড মড ম (ম্য াে ডট ক ) 

আকার। উদাহিণ গাজর, বস লা ড রি জন্য এ কাে 

ব্যেহাি কিা হয়। 

 

 

ব্রুনদয়জ (Brunoise) 

 

ে প 

২ ড মডম  x ২ ড মড ম x ২ ডমড ম ব োট পাশা কাে। 

উদাহিণ- বেঁর্ া জ জন্য এ কাে ব্যেহাি কিা হয়। 

 

জ াডি ডৃন য়ার  

(Jardiniere) 

 

ল াঠি আকৃডতর   

৪ ডমড ম x ৪ ডম ডম  x ২০ ডমড ম ব্যাটন কাে। 

উদাহিণ- গাজর জন্য এ কাে ব্যেহাি কিা হয়। 

 

 

ব মডসদি াদ য়ন  

(Macedoine) 

 

ডক উবস 

১০ ড মড ম x ১০ ডমড ম x ১০ ডম ড ম িা ইস। ব র্মন 

ফদলর সাল াদ জন্য জন্য এ কাে ব্যেহাি কিা 

হয়। 
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ব পস্যান  (Paysanne) 
 

 

 

প্র ায় ১ ড মড ম পু রু  প াতলা  স্লা ইস স বডজর  আকৃ ডতর 

মটিা র্া সু যপ/সালাদ স াজা দনার  জন্য ব্যবহৃ ত হ য়।   

 

2.5 উিযুক্ত কুম্পকিং বমথড ম্প্ে নাচ্  

আ দ্র-ৃতা প রান্না র পদ্ধডত  (Moist-heat Cooking Method) 

আদ্র ৃত া দপ  র ান্নার  পদ্ধডত  ব লদত  ব ব াে ায় বর্  বক া দন া  ধ র দন র  ত র ল ডদদয়  ে াব ার  র ান্না  ক র া।  শু ষ্ক - তা প পদ্ধডতর  তুলন া য়  

এই পদ্ধ ডতদত রান্না  কর ার জন্য অদপক্ষ াকৃত কম তা প মাত্রা প্র দ য়া জন হয়। এই পদ্ধডতদত গ ড় তাপ মাত্রা ৬০0C বথ দক  

১০০0C (১৪০0F ব থদক ২১২0F) হওয় া উড েত। ত দব, এটি  র ান্ন া ক র া ে াব াদর র  প্র ক াদর র  উ পর  ডন ভরৃ  ক দর ।    

েটয়ম্পলিং প দ্ধডত 

বদয়ডলাং  বলদত  একটি  তর লদক  দ্রুত বাষ্পী কর দণর মােদ ম ে াদ্য প্র স্তুত/ রান্না/দস দ্ধ কর াদক ববাে া য়। এই  প দ্ধডতদত 

োবার রান্না  কর ার জন্য তা পমা ত্রা ১০ ০  ডিডগ্র  বস ল ডস য়াদসর  ববড শ  হদত হ য়। বদ য়ডল াং দু ই  প্র কার।  র্থা - 

  

১ ।  ডনউডি দ য়ট  বদ য়ডলাং  (Nucleate boiling)-  এটি  

একটি  বো ট  বাদ ষ্পর  বু দবু দ  র্া  অ লডক্ষত ড বন্দুদত  বত ডর 

হয়। 

 

২। ডক্রটি ক যাল  ডহ ট ফ্লাক্স  রদ য়ডল াং (Critical heat 
flux boiling)- এই প দ্ধডতদত, ফুটন্ত পৃ ি দক  ডন ডদিৃ  

ডক্রটি কযাল  তাপ মাত্রার  বেদ য়  বব ডশ  উত্ত প্ত  কর া  হয়  

ফদল  পৃদি র  উপর  একটি  বমা শ ন ডপক োর  বাষ্প  

(motion picture vapour) বত ডর হয়। 

 

েটয়ম্পলিং (বস দ্ধ) োবার 

বহাদট ল এব াং বরদস্ত ারাঁয় পডরদব শ ন করা বস দ্ধ ে াবার গুদলা  হল - 

বস দ্ধ আলু   

বস দ্ধ ডি ম  

বস দ্ধ ে াল (ভ াত) 

বস দ্ধ ম টরশুটি  ধর দনর  স বড জ  

বস দ্ধ িাল   

বস দ্ধ নুডুলস/ পাস্তা   

বস দ্ধ ড েদকন   

বস দ্ধ ড োংড ড় 

বস দ্ধ র্ভট্ট া  

বস দ্ধ স বডজ  ইতয াডদ।  

   

বস দ্ধ আলু বস দ্ধ ে াল (ভ াত) বস দ্ধ ডি ম 
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           ডস মাড রাং  (Simmering) 

 

ডস মাডরাং  হল  একটি  োদ্য  বত ডর র বকৌশ ল  র্ার মােদ ম োব ার 

পাডন র  স্ফুটন াদের  ঠি ক  ডন দ ে  ব র দে  গ র ম  ত র ল পদা দথ  ৃর ান্ন া 

কর া হয়।  ডস মা ডরাং -এ  পা ডনর  তা পমাত্র া ১ ০০ ০দস  এর নী দে  

৮০ ০দস  এর  উপ দর রাো  হ য়।  

ভ াদ প র ান্না  (Steaming) 

ফুটন্ত জ দলর বাদষ্পর মােদ ম র া ন্না কদর োদদ্য র উপদর্ াগী কদর ব তালার পদ্ধডতদক ডট ড মাং বলা  হ য়। ডট ড মাংদ য়র  

পাদত্র  জল  র্েন  ১ ০০  ড িগ্রী বস লড স য়াস (২১ ২  ডি গ্রী ফাদরনহা ইট ) তাপমা ত্রায়  ফু টদত  থাদক  তে ন  ব াদষ্পর  প্র ডক্রয়া  

শুরু  হদয়  র্া য়।  ডট ডম াং  ব মথদি  র ান্না কর ার  জন্য জল  ধারদণ র  জ ন্য  পাত্র ,  ডট মার  ঝডড়  এব াং  ঝড ড় র উ পর ঢাক ন া 

প্র দয়াজন হয়।  জল  ফু দট  র্েন  বাষ্প উৎ পন্ন  হদত  থাদক  তে ন ডট মার ঝডড়দত  রাো  োদ্য  উ প াদান ে াবাদরর  

উপদর্াগী  হদয়  রান্না  হদত  থাদক।  এই বকৌশ লটি "ক ম্পাটদৃ মন্ট ডট ড মাং" নাদ মও পডর ডেত।  এ ডশ য়া  অঞ্চদল  বাঁ দশর  

ডট মার  এব াং ক ল া পাত া ড দদ য় ক ম্পাটদৃ মন্ট ডট ড মাং কর া হ য়।  

ম্পস্ট্ম্পমিং এি মূল্ীম্পি 

ডট ডমাং  পদ্ধডত দত  র ান্নার  জন্য  ড ন ডমতৃ  স র ঞ্জা মগু দলা পাডন দক  ফু টি দয় ব া ে ব ত ডর  ক দর  এব াং এ ব াষ্পদক  বব র  

হদত ব দয়  না ।  অডত ডরক্ত  বা ে জমার  ফদল  বাদ ষ্পর োপ  বত ডর হয় এব াং তা পম াত্রা বৃ ডদ্ধ  কদর;  ফদল র ান্নার 

স ময় হ্রাস  পা য়। 

ডট ড ম াং পদ্ধডত 

স রাস ড র ডট ডম াং -  এক টি  ডট মাদ র  ব া ফুটন্ত  প াডন র  প্য াদন  বে াল া ে াদ্য  স র াস ডর  ডট দ মর  স াং েদশ  ৃআদস 

প দরা ক্ষ ডটড ম াং -   একটি  ডট মাদ র বা ফুটন্ত  প াডনর প্যাদন  র যা ডপ াং কর া  বা ডস লি  বকান  প াদত্র ো দ্য বরদে  

রান্না কর া  হয়। 

ব্য াদগ ভয াকু য়াম  রা ন্না -  এটি  বস াস ডভি (sous vide) নাদ ম পডর ডেত।  এ  পদ্ধ ডতদত ভ যাকু য়াম - ডস ল কর া 

প্ল াডটদক র পাউ দে/ব্যা দগ থাকা  োবার বাদ ষ্পর মােদ ম রান্না  ক রা হয়।    

ম্পস্ট্ম্পমিং কাটজ ব্যেহৃি সিঞ্জাম 

  

োম্ব ম্পস্ট্মাি (Bamboo steamer) লাজন িে ম্পস্ট্ম্পমিং (Large pot steaming) 

  

মাইটক্রাওটয়ভ ম্পস্ট্ম্পমিং (Microwave steaming) ম্পস্ট্মাি োটিে (Steamer basket) 
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বপ্রসার কু ডকাং  (Pressure Cooking) 

 

বপ্র স ার কুডকাং  হল ডস ল কর া  পা দত্র বাদ ষ্পর োপ  ব্যবহ ার 

কদর োবার রান্না কর ার একটি  পদ্ধডত, র্া  স াধারণত  

বপ্র স ার কুকার নাদ ম পডরড েত। ব প্র স ার কুডকাং স্বাদ  এবাং  

পু ডি বজায়  বর দে দ্রুত  োবার  রা ন্না কর ার ক্ষ মতার  জন্য 

পডরড েত।  এটি  মাাংস  এবাং  স্ট্য য ব থদক শাকস বডজ এবাং 

শ স্য  পর্নৃ্ত  ে াব াদর র  জন্য  ব্যব হৃ ত  হয়।   উ চ্চ োপ  

খাদ্যটক দ্রুত বকা মল কর দত  স াহ ায্য  কদর। 

ব পা ডে াং  (Poaching) 

বপাড োং পদ্ধডত হ দলা হল একটি রান্নার বকৌশ ল র্া দত পাডন, দু ধ, ট ক ব া ওয়াইন জাতী য় তর দ ল ডনমডজ্জ ত  

কদর  োবার রান্না ক র া হদ য় থা দক। বস দ্ধ/ফুটা দনার তাপ মাত্রা  ব থদক কম তা পমা ত্রায় ব্যবহার কদর বপা ডে াং  

কর া হয়। ব পাড োং - এ স াধারণ ত ৭০০ ডিগ্রী  ব থদক ৮ ০০ ডি গ্রী বসম্পন্টটগ্রে (১৫ ৮০ ডিগ্রী  - ১৭৬০ ডিগ্রী  

ফাদরনহা ইট) তাপ মাত্রা ব্যাবহা র কর া হয়। এই ত াপ মাত্রার ব্য বহার কর াদত ডি ম, মুরডগ, মাে এবাং ফদ লর 

মদতা োদ্যব স্তু ডবদশ ষভাদব ে াবা দরর উপযু ক্ত হদ য় ওদ ঠ। ফু টাদনা পাডন, স াদা ড ভদনগ ার, বরি ও য়া ইন, বহায়া ইট  

ওয়াইন, জল, দু ধ, ট ক, মােন, বলবুর রস  জাতী য় তর ল  উ পাদা ন ডদদ য় বপাড ে াং পদ্ধডতদত র ান্না কর া র্ায়।   

বপাড োং  পদ্ধডতদত  রান্না একটি স্ব াযযকর পদ্ধডত ডহসাদব ডব দবেনা কর া হয়। কারন  এই রান্ন ার পদ্ধ ডতদত বকান  

প্র ক ার  বত ল ব া েডব  ৃ ব্যব হার  ক র া প্র দয়া জন  হ য় ন া।  মাে, মুিগীি মািংস এবাং  ডিদ মর পাশা পাড শ  ফল মূল ও 

স বডজ ব পাড োং  পদ্ধডত  ব্যবহ ার ক দর বপ্র াটিদন র গুনা গুন অক্ষুন্ন বরদ ে োবাদরর  উপদ র্াগী  কর া র্ায়।   

স াধারন ত ৩ পদ্ধডতদত বপা ডে াং কর া বর্দত  প াদর - 

▪ তর দল ডুডবদ য় রা ন্না (Submersion poaching) 

বর্খাট্ আদ্র-ৃতাদ প োব ারটি দক ফুটিদয়/তরদল ডুডবদ য় বস দ্ধ/র ান্ন া  কর া হ য়।  

▪ তর দলর সাদথ র ান্না (Shallow poaching) 

তর দলর সদথ রা ন্নার পদ্ধডত র্া োদদ্যর উ চ্চতার প্র ায়  ১/৩ স ম্পূ ণ ৃত র ল িার া আবৃত থাদক।  

▪ িাি বিাম্পচিং (Par-poaching) 

ত র দল ডুডব দ য় র া ন্নার  মত  পদ্ধডত ।  ত দব  ই হা র া ন্নার  অদধ কৃ  অব য া য় ে াদ্য ব স্তু  উঠি দ য় বন য়া  হয়। 

 

ব হাদ টল  এব াং বরদ স্তারাঁ য় পড রদবশ ন ক রা ব পাে ি োবার গু দল া হল - 

▪ বপা েি ডেদকন  (Poached chicken) 

▪ বপা েি এগ (Poached Egg) 

▪ বপা েি ডফস  (Poached fish) 

▪ বপা েি প্র উন  (Poached prawn) 

▪ বপা েি ফ্রুট  (Poached fruits) 

▪ বপা েি বভড জদটব ল (Poached vegetables) ইত যাড দ।  
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বপা েি ডেদকন বপা েি এগ বপা েি ডফস 

   

বপা েি প্র উন বপা েি ফ্রুট বপা েি বভড জদটব ল 

ে াডঞ্চ াং (Blanching) 

েযাডঞ্চ াং হ ল একটি  রান্নার  বকৌশ ল র্াদত স াংডক্ষ প্তভাদব ে াবার, স াধারণত  

শ াকস বডজ বা ফ ল, ফুট ন্ত জদ ল ডুডবদয় র াো হ য়, তারপর র ান্নার  প্র ডক্রয়া 

বন্ধ  কর ার জন্য দ্রুত বরদ ফর জদল ঠান্ড া কর া হ য়। ডবড ভন্ন োবাদরর  

স াংরক্ষণ, প্র স্তুডত এবাং  গুণ মান উ ন্নত করার জন্য ব্যবহৃ ত হয়। 

▪ রঙ  এবাং  বটক্সে া র স াং রক্ষণ :  োডঞ্চাং এনজাই দমর  ডক্রয়া  বন্ধ  কদর 

স বডজগুডল দক তাদ দর প্র াণবন্ত  র ঙ এব াং ো স্তা বট ক্সোর  ধদর  র া েদত 

স াহায্য  কদর। 

▪ ড হম াডয়ত  কর া র জন্য প্র স্তুডত :  শাকস বডজ ডহ মাড য়ত কর ার আদগ  োডঞ্চ াং একটি  প্র দ য়াজনী য়  প দদ ক্ষপ। 

এটি  শ াকস বডজর  গন্ধ, র ঙ  এবাং  পু ডি  স াংরক্ষণ  কর দত  স াহায্য  কদর, র্া  ত াদদ র  ডরজ াদর  দী ঘ দৃ ময়া দী  

বট াদরদজর  জন্য আরও উপযু ক্ত  কদর বতাদল। 

▪ ত্ব ক  অ পস ারণ :  ফল এবাং  শ াকস বডজর ত্ব ক আলগা  কর দতও োড ঞ্চাং ব্যবহার  কর া বর্দত  পাদ র, তাদদর 

বোস া ো ড়াদনা  স হজ ক দর বত াদ ল। 

  শুক দন া-তা প রান্নার পদ্ধডত (Dry-heat Cooking Methods) 

শুক দনা -তাপ রা ন্নার পদ্ধডত ব লদ ত রান্নার বস ই ধর ন গুদলা দক ব বা ে ায় ব র্োদন পাডন/ ডট ম  ব্যবহ া র করা হ য় না।  

এই পদ্ধডতদত উচ্চ ত াপ মাত্রা  ব্য বহার করা  হয়।  এর তা প মাত্রা কমপদক্ষ  ১৪৯0C (৩০০0F) বা তার ববডশ  হদত 

হয়। এ  পদ্ধ ডতদত োদ দ্যর উ পর স রাস ডর আগুদনর  ব ফ্লম/ডশ ো বা   োরপা দশর  গর ম  বাতাস  ব্যবহা র কদরও ে াবার 

রান্না কর া  হয়।   

ব রাডট াং (Roasting) 

বরাডট াং হল একটি  রান্নার  পদ্ধ ড ত র্া শুষ্ক  তাপ  ব্যবহ ার কদর  উ ত্ত প্ত বাতাস িারা  অথবা বোলা  ড শ ো, ওদভন বা  

অন্য ান্য  তাদ পর উৎস  বথদক ক ম পদক্ষ ১৫০ ০C (৩০০ ০F) তাপমাত্রায় স ব  ডদ দক সমান ভাদব ত াপ  প্র দয়াদগর 

মােদম  রান্না  কর া। 

বর াডট াং ে াব াদর র  পৃ দি  ক যার াদ ম লাইদজশ ন  এব াং  ব মলাি ৃব্র া উডন াং দয়র  মাে দ ম স্ব াদ  বৃ ডদ্ধ ক দর ।  বর াডট াং 

পদরাক্ষ ত াপ, ডবচ্ছু ডরত তা প ব্য বহার কদর  (ওদভন  িারা ) ধী দর ধী দর রান্না কদর  এ ক ারদণ মাাংস  এবাং  

ববডশ রভাগ মূল(রু ট ) এব াং বা ল্ব স বডজ বরাট  কর া হয়। বর্ বকান  মা াংদস র টুকর া, ডবদশ ষ  কদর ল াল ম াাংস, র্া 
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এই পদ্ধডতদত র ান্না কর া হ য় তাদ ক বরাট  বল া হ য়। বর্মন, বরাদ ট ি মুরডগ  ব া বরাদট ি বস্কায় াশ।  এইভ াদব 

প্র স্তু ত  ক র া ম াাংস  এব াং শ াক স ব ড জদক  " র্ভন া" ডহস াদব  ব ণ নৃ া ক র া  হয়। 

৩ ধর দনর  বরাডট াং  পদ্ধডত  রদ য়দ ে।  র্থা -  

▪ ওদভন বরাডট াং(Oven Roasting),  

▪ পট বরাডট াং  (Pot Roasting),  

▪ ডেট  বরা ডট াং(Spit Roasting)  

ও দভন  বর াডটাং - 

ববশ  উচ্চ  তাপ মাত্রা য় শুক দনা  তা দপ ও দভদন ে াবার রা ন্না কর া  

হয়।  ে াব া র  শু ক াদন া  ব ন্ধ  ক র দত  অল্প  প ডর মাদণ  েডব  ৃব া  বত ল  

ব্যবহার কর া  হ য় র্া দক বাডটাং  (basting) বদল। 

 

 

ড ে ট বরাডট াং - 

ডেট  বরা ডট াং হ ল মাোডর -ডন ম্ন বথদক মাোডর  তাদপ  এক ধর দনর  

পদরাক্ষ ধী রগ ডতর  ডগ্রডল াং এদত খুব প্রেণ্ড  জ্বল ন্ত আগুদনর  

ডবডকডর ত তা প ড েদট র উ পর প দর রান্না  হয়। 

প ট  বর াডটাং - 

পট বরাডট াং  হল  একটি  কম্বা ইন্ড/ স ডিডলত রান্নার  পদ্ধডত  র্ার  

মদে  শু ষ্ক  এব াং  আদ্র  ৃউভ য়ই  ত া পই ব্যব হার  ক দর  র া ন্না ক র া  হ য় ।  

মাাংস দক প্রথদ ম ব াদা মী  কদর  প দর তরদল ধী দর  ধী দর রান্না  কর া  

হয়। মাাংদস র  স দঙ্গ  শ াক -স বডজ ও ব্যবহ ার করা  বর্দত  প াদর। 

 

বিাটস্ট্ড খাোটিি ম্পকছু উদাহিণ-  

বিাটস্ট্ড ম্পচটক্ (Roasted Chicken)  

বিাটস্ট্ড িাম্পকন (Roasted Turkey) 

বিাটস্ট্ড ল্যাম্ব (Roasted Lamb) 

বিাটস্ট্ড ম্পেফ (Roasted Beef)  

বিাটস্ট্ড বলগ অফ ল্যাম্ব (Roasted Leg of Lamb)  

      বিাটস্ট্ড অযাসিািাগাস, সুইে িটেটো, ম্পেে ইিযাম্পদ (Roasted Asparagus, sweet 
potatoes, beets, etc) 

ড গ্রডল াং /  বব্র াডয় ডল াং (Grilling/Broiling) 

ডগ্রডলাং  হ ল এমন  এক  ধর দনর  রান্না বর্োদন  স াধারণত  উপর, নী ে বা  প াশ বথদক  শুষ্ক  তাপ  প্র দয়াগ কর া হয়। 

োবার একটি  ড গ্রল (একটি  তাদর র ডগ্রি র্ার উ পদর ব া নী দে এক টি  তাদপর উৎস  থ াদক), একটি  ঢালাই বলাহা  বা  

রাইাং  প্য ান বা  একটি  ড গ্রল প্য া দনর  উপর  বরদে  রান্না  কর া হয় । আবার ডগ্রল  প্য ান বা  ডগ্রদ িল ব্যবহার কর ার  

স ময় ত া প স র াস ডর  পডর ব া হী  িা র া য ান ান্তর  হয়।  মাডক ৃন  যুক্তর া দে, র্েন  ডগ্রড লাংদ য়র জন্য  তাদ পর উৎ স  উ পর  

বথদক আদস তে ন এ ড গ্রডল াংদক  ব্র য়ডলাং  বদল।  এই  বক্ষদত্র, ব র্ প্য ানটি  োবার ধারণ  কদর  তাদ ক ব্র য়লার  প্য ান 

বলা হ য় এব াং তা পী য় ডবডকর দণ র মােদ ম তা প য ানা ন্তর হয়। স রাস ডর তাপ ডগ্রল াং পদ্ধডতদত োবারদক  প্র ায়  
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২৬০০C (৫০০০F) এর ববডশ  তা পমাত্র ায় রান্ন া কর া হয়। একটি  র াসায়ডনক ডবডক্রয় া (Maillard reaction)-এি 

ফদল বর াদট ি  মা াংস  এক টি  স্বত ন্ত্র বর াট  সুব াস  এব াং গ ন্ধ  অ জৃন  ক দর  ।  র্ে ন  ে াব ার  ১৫৫০C (৩১০০F) এর ববডশ  

তাপমা ত্রায়  ব পৌৌঁোয়  তে নই এ ডব ডক্রয়া (Maillard reaction) ঘদট। 

ড গ্রডল াংদ য়র পদ্ধ ডত 

▪ অডতডর ক্ত তা প (ক য় লা, বারডবড কউ, গ্যাস  বা ববদু যডতক  উত্ত প্ত  ড গ্রল/ডগ্রিল ) ব্যবহার  কদর।  

▪ কম তা প (গ্যাস  বা ববদু য ডতক  স্যালাম্যান্ডার /ওভার ফা য়ারি ডগ্র ল) ব্য বহার ক দর।  

▪ তাদপর মদে (ব বদু যডতক ভাদব  উ ত্ত প্ত ডগ্রল  বার বা  বপ্ল ট) ব্যবহার  কদর।  

ব বডশ  ত াদ প ডগ্রড লাং 

ডগ্রল  বারগু ডলদক  অব শ্যই  আদগ  বথদক গর ম  কর দত হদব  এবাং  ব্যবহাদরর  আদগ  বতল  ড দদয়  ব্র া শ  কর দত হদব; 

অন্য থায় োবা র বলদগ থাকদ ব।  ডগ্রডলাং দয়র স্ব াতন্ত্র য ব েহারা এ বাং গন্ধ  আনয়দনর জন্য োবাদ রর উভয় পাদশ  

বারগুডলর  দাগ  বতালা  উড েত।  বব ডশ রভাগ োবার ডগ্রদলর  স বদেদ য়  গর ম অাংদশ  রান্না শুরু  ক দর আদ স্ত আদ স্ত  ঠান্ডা  

অাংদশ  য ানা ন্তডরত কর া হ য়। ো বাদরর পুরু ত্ব  এবাং  ডগ্রদ লর তাদ প র উপ র  ডব ডত্ত  ক দ র  র ান্না র  স ম য় ডন ধ াৃডর ত  হয়। 

 

ক ম ত াদ প ড গ্রডল াং 

স্যালামান্ডারটি  আদগ  ব থদক গর ম কর দত  হ য়  এবাং  বার গুডল  গ্রীস  কর দত  হয়।  ডট কস, েপস  এবাং  অন্য  আ ইদট ম  

র্া ডগ্রল ব ারগুড লর মদে  ডদদ য় ব বর হদয় র্া ওয়ার  স ম্ভাবন া রদয় দ ে বস গুডল স্যালা মন্ডাদরর  নী দে রান্না কর া হ য়। 

বর্ স কল োব াদরর আ ইদট ম গুদল া হযা দন্ডল কর া কঠি ন  বা বর্গু দলা  স হদজই  বভদ ঙ্গ বর্দত পাদর  বস গুদলাদক  একটি  

ভাল-গ্রীস  কর া, বকদে কব্জ াযুক্ত, হাতল স হ িবল তাদরর  ডগ্রদ ির  মদে য া পন কর া হ য়। ফদ ল ো বার রান্না কর া  

স হজ এব াং  দ্রুত  হয়।  টদম দটা, মা শ রু ম, ববক ন, স দস জ  এব াং  ডকিড ন একটি  ফ্লয াট  বট্র দত স্য ালা মন্ডাদ রর নী দে  ড গ্রল  

কর া বর্দত  পাদর।  বট্র  বথ দক ে ডব  ৃএব াং ে াব া দর র  ডন র্াৃস  ে র া  বর াধ  ক র দত  বট্র দত  এক টি  ডর ম (rim) যুক্ত  থাদক।  

িাদেস  পদ টদটা  ব িাৃর, ম্যাক াদরা ডন আউ  গ্র যাটিন, ড ফলদল ট অফ  বস াল ববান  বফ দম  এবাং  রু টি  বটা ট  কর ার জন্য  

ব্র াউডনাং, বগ্রটিদনটি াং  এব াং বলজ কর ার জন্য ও  স ালামান্ড ার ব্যব হা র করা বর্দত পাদর।   

তা দপর  মদে  ডগ্র ডলাং   

এ পদ্ধডত দত বব দু যডতক ভাদব উত্ত প্ত ডগ্রলব ার বা  বপ্ল দটর  ম দে ড গ্রল  কর া হ য়। মাাং দস র বো ট বোট  কাদটর জন্য 

তাদপর মদে ডগ্রডল াং পদ্ধডত  প্র দয় াগ করা হ য়। 

ম্পগ্রল কিা ম্পকছু খাটদ্যি উদাহিণ ম্প্টম্ন বদয়া হল।  

ম্পগ্রলড ফ্রুেস- 

পী ে (Peaches), তর মু জ (melons), আনারস (pineapple), নাশ পাডত (pears), অ যাদভ াকাদ িা 

(avocado), টদ মদটা (tomatoes), কলা(bananas), ডুমুর (figs) ইিযাম্পদ।  

   

ম্পগ্রলড পী ে (Peaches) ম্পগ্রলড টদ মদটা ম্পগ্রলড অ যাদভাক াদিা 

 

ম্পগ্রলড বভম্পজটেেল- 

বস্কায়াশ (squash), মডর ে(pepper), বেঁয়া জ(onions) ইিযাম্পদ। 
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ম্পগ্রলড মাশরু ম (mushroom) ম্পগ্রলড আলু (potato) ম্পগ্রলড র্ভট্টা (corn) 

 

ম্পগ্রলড ম্পফস- 

বস ািডৃফশ (Swordfish), স্যাম ন (salmon), বতলাডপ য়া (tilapia), বকারাল (coral) ইিযাম্পদ।  

   

ম্পগ্রলড ম্পফস (fish) ম্পগ্রলড ম্পমে (Meat) ম্পগ্রলড ম্পচটক্ (chicken)  

ব টা ডট াং  (Toasting) 

 

িাি রটয়াটগি মাধ্যটম খাদ্যটি ক্রাম্পচ ো মুচমুটচ কিাি 

রম্পক্রয়াটক বোম্পস্ট্িং েটল।  

রু টি র স্লাইসগুড লদক শুক দনা তাদপ উ নু্ম ক্ত কদর ো স্তা এব াং 

বস ানাডল বাদা মী কিা হ য় । এ টি  বট াট ার, ব টাট ার ওদভন  বা  

এমনডক  একটি  প্র েডলত চুলা ব্যবহার কদর কর া বর্দত পাদর । 

এোড়াও বাদা ম এব াং বী জ, শ স্য, মশ লা, ্ াড়টকল ইিযাম্পদ বোস্ট্ 

কিা র্ায়। 

ব বডক াং (Baking) 

শুক দনা তাপ  ব্যবহার  কদর ে াবা র বতডর র একটি  পদ্ধডত  হল ববড কাং। স াধারণত   ওদভ দন ব্যব হা র কদর, তদব 

গর ম োই  বা  গর ম পাথদর ও ববড কাং কর া বর্দত  পা দর।  

ববডকাং  এর উ দেশ্য : 

▪ োবারদক  হ জমদর্ াগ্য, সু স্বাদু  এ বাং ডনর া পদ  োও য়ার জন্য; 

▪ রঙ এবাং  বট ক্সে াদরর ম ােদম ব োদের আ দবদন বত ডর কর া  এব াং একটি  উপ দভাগ্য ে াবাদরর গু ণমান 

বত ডর করা; 

▪ বমনুদত  বব ডে ত্রয  আনয়ন  কর া। 

ব বডক াং পদ্ধডত 

শুক দনা ববডকাং-ববক  কর ার স ময়, োবাদরর  জদলর  উপা দান বথদ ক বাষ্প উৎ প ন্ন হ য়; এ ই বা ষ্প ও দভদনর শুক দনা  

তাদপর সাদ থ ড মদল ে াবার (দক ক, বপডি  এবাং ববক ি  জযাদকট  আলু) রান্না  কদর। 
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ব ডধ তৃ  আদ্রতৃ ার  স াদ থ  বব ডক াং-র্ েন  ডকছু োবার , ব র্মন -  রু টি  বব ক কর া হয়, ত ে ন  চুলার  আদ্রতৃ া  ব াড়াদন ার  জন্য  

জল ভ ডত  ৃব াটি  ওদ ভদন  র াে া হয়  ব া ন দজদ লর  মাে দ ম ব াষ্প  ওদভদ ন  প্র দব শ  ক র াদন া  হ য়। এ ইভাদব  োবাদর জদলর  

পডরমাণ  বৃ ডদ্ধ পা য় এব াং োব াদর র মান  উন্নত হয়। 

ত াপ পডর ব ত দৃন র  স াদথ  বব ডক াং-োবার পাডনর পাদত্র (দব ইন -দম ড র) রাো হ য়, র্া ত াপদক  পডর ব ত নৃ  ক দর ; ফদল  

োবারটি  আরও ধী দর ধী দর রান্ন া হয়। খাোিটি অডতডর ক্ত গর ম  হয়না,  ফদল  অডত ডরক্ত র ান্নার স ম্ভাবন া কদম  

র্ায়।  

 
  

ম্পচটক্ (Chicken) (ময়দা যুক্ত িে) Wheat 
products 

সেম্পজ (Vegetable) 

   

Fish(মাে) Quiche(ম্পকশ) Farinaceous (বফম্পিট্শাস) 

বস াদত  (Sautêing) 

Sautéing হল  একটি  রান্নার  বকৌশ ল  বর্খাট্ উচ্চ  তাদ প  অল্প  

পডর মা দণ  বত ল  ব া  েডব যৃু ক্ত  ে াব ার  দ্রুত  ভাজা  হ য়।  "স াউটি "  শ ব্দটি  

এদসদে  ফরাডস  শ ব্দ "স টার" ব থদক, র্ার  অথ  ৃ "লা ফ ব দও য়া", র্া 

প্র ায়শ ই োব ারদক স মানভাদব  রা ন্না কর দত  ব্যবহৃ ত টডস াং  বা  ডফ্লড পাং  

গ ডত দক  ব ণ নৃ া ক দর ।  এটি  স াধ ার ণ ত  শ াক স ব ডজ, মাাংস, স ামুড দ্রক 

োবার এ বাং  এ মনডক  বতা ফু র া ন্নার জন্য ব্যবহৃ ত হয়।  Sautéing 

উপাদ ানগুডল র প্র াকৃডতক  স্বাদ  এবাং বটক্স োর স াংরক্ষণ কর ার  স ময় 

দ্রুত রান্না  কিা হয়। 
 

র াই াং (Frying) 

িাইিং এক টি  র ান্নার  পদ্ধডত  র্া গ র ম বত ল  ব া েডব দৃত  ডুডব দয় ে াব ার  র ান্না ক দর ।  এটি  এক টি  ব হুমু ে ী  বক ৌশ ল র্া  

মাাংস, শ াকস বডজ, স ামুডদ্রক োব ার এবাং ভা জা বা বিানাদ টর মদ তা ময় দা -ডভ ডত্ত ক আইদ টম স হ ড বডভন্ন ধর দণর  

ে াব াদর র  জন্য  ব্য ব হৃ ত  হ য়।  ডব ড ভন্ন ধ র দন র  বত ল  ব া  েডব  ৃ বর্ মন  উড িজ্জ  বত ল, জ লপা ই বতল, ব া পশু র  েডব  ৃ

বর্মন  লাি  ৃ ব া  ি যাডর ফ াইি  মা ে ন  ব্যব হার  ক দর  ভ াজা  ক র া  ব র্দত  পাদর । িাইিং এি দুইটি রচম্পলি ির্দ্ম্পি 

িটয়টে। র্থা- 

▪ ডিপ রাই াং (Deep Frying) 

▪ শ্যাদলা রাই াং (Shallow Frying) 
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শ্য াদলা  রাই াং  (অগভীর /আাংডশক ভাদব বতদল ডনমডজ্জত ) এক টি  মাোডর - উচ্চ বথদক  উচ্চ  তা দপ রা ন্নার  

প্র ডক্রয়া। স াধারণত  ১৬০-১৯০০C তাপমাত্রার ম দে শ্যাদল া রা ইাং কর া হদ লও অডধক  স ময় র ান্নার জন্য  

১৫০০C পর্নৃ্ত  ক ম ত াপ মাত্রাও  ব্যব হার  ক র া হয়।  বর্দহতু  ে াদ্য  শু ধু মাত্র আ াংডশ ক ভাদব  বত দল ডন মডজ্জ ত হয়, 

বসটহতু র ান্ন ার  প্র ডক্র য়ায়  ে াব ার গুদলা  উি াদত  হ য়।  ে াব াদর র  আদ্রতৃ া র্ াদত  ব া দষ্পর  আক াদর  ব ব ডর দয় বর্দত  

পাদর  ত া ডন ডি ত  ক র ার  জন্য  পর্াৃপ্ত েডব  ৃ ব া বত ল ব্যব হ ার  ক র া হয়।  মাে, মাাংস  এব াং হাঁস - মুরডগ র বো ট 

কাদটর  বক্ষদত্র ; এোড় াও  ৪০০ গ্রা ম/১ পাউন্ড  প র্নৃ্ত  বে া ট  বগ া টা  মা ে  শ্যাদ লা  রা ইাং  কর া  হ য়। ড িম, প্য ানদকক  

এবাং ডকছু  শ াকস বডজ এই  পদ্ধড তদত রান্না কর া হ য়। 

শ্য াদলা  রাই াং এর পদ্ধ ডত 

অগ ভী র  েডব /ৃ দত ল ব্যব হার  ক দর  ভাজা র  োর টি  পদ্ধডত  র দ য়দে ।  র্থ া -  

▪ শ্যাদলা রাই (shallow fry) 

▪ বসাটি (sauté)  

▪ ডগ্রজল (griddle) 

▪ ম্পস্ট্য়ার র াই  (stir fry)   

 

 
 

 

শ্যাদলা রাই বসাটি (sauté) ডগ্রজল (griddle) ম্পস্ট্য়ার র াই 

ড িপ  র াই াং  (Deep Frying) 

ডিপ রাই াং-  ডিপ  ফযা ট রাই াং ন াদমও  পড রডেত।  স াধারণত, এর  জন্য একটি  গভী র  রা য়ার  বা ডে প প্য ান  

ব্যবহার  কর া  হ য় ডকন্তু  ব হাদট দল  ব প্র স ার রা য়ার  বা  ভ যাকুয় াম  র ায়া র ব্যব হার  কর া  বর্ দত পাদর।  স াধ ারণত, 

গভী র বিটল ভাজা  োবার দ্রুত রান্না হ য়। বতদ লর তা প স ঞ্চালদ নর  উচ্চ হ ার থাকা য় োব াদরর স ব ডদক  

একই স াদথ  রান্না  কর া হ য়। 

 

ডিপ  রা ইাং  ( ডুব ন্ত বত দল  ভা জা)  ে াব ার  পর্াৃপ্ত  পডর ম াদণ  েডব  ৃব া  ব ত দল চুডব দ য়/ ডন মডজ্জ ত  ক দর  র ান্ন া ক র া  

হয়। ১৭৭০C বথদক ১৯১০C তা প মাত্রা য় গর ম ফ যাদট  োবার বভদ স  ওদঠ। োবা র গর ম বতদল ডন মডজ্জত  

হওয়ার পর, ে াব াদর র  পৃ ি টি  শু ষ্ক ( ডিহা ইদেট ) হ দত  শু রু  ক দর  এব াং এটি  শ ক ৃর া এব াং বপ্র াটি ন  বভদ ঙ  

বস ান াডল ব া দা মী  ব ণ  ৃধ ার ণ  ক দর ।  

 
 

 
 

িাইড ম্পচটক্ িাইড ম্পমে িাইড ম্পফস বিানাটস 
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কম্ব াইন্ড/ স ডি ডলত রান্নার  পদ্ধডত (Combined cooking method) 

কম্বাইন্ড/ স ডিডলত রান্ন ার পদ্ধডত , শুষ্ক -ত া প পদ্ধডত  এব াং  আদ্র -ৃতা প পদ্ধডতর স ডিড লত একটি  পদ্ধড ত।  স ডিডলত 

রান্নার পদ্ধডত ব্যবহার ক দর বতড র োবাদরর  স্বা দ, ব েহারা  এবাং  গঠন  ভাদল া হ য়। এ  োবার  হজ ম  কর া স হজ।  এই  

পদ্ধডত র  অ সুডব ধ া হল বর্ ে াব ার  ব ত ডর  ক র দত  দী ঘ  ৃস ময়  লাদগ  এ ব াং ে াব াদ র র  পু ডি  ন ি  হদত  পাদ র । 

বব্র ডস াং  (Braising) 

বব্র ডস াং একটি  কম্বা ইন্ড/স ডিডলত  রান্নার  পদ্ধডত  র্া  ডভ জা  এবাং  শু ষ্ক উ ভয়  তা প ব্যবহার  কদর  কর া  হ য়। ফরাডস  শ ব্দ  

বব্র ইজার  বথদক  বব্র ডস াং  শ ব্দটি  এদ স দে। স াধারণত োবারদক  প্র থদ ম উ চ্চ তা পমাত্র ায়  বাদা মী  কর া  হয়, তারপদ র রান্নার  

তর ল (দর্ মন - পাডন ,  ওয় াইন, ব ে াল/ট ক, নার দকল দু ধ,  ড বয়ার  ইত যাড দ)  ড দদয়  ঢাক না যু ক্ত পাদ ত্র রান্না  কর া  হয়।  

স াধারণত  বড় কাদ টর মা াংস রান্ন ার জন্য বব্র ডস াং পদ্ধডত ব্যবহৃ ত হ য়। মা াংদস র বব্র ডস াংদক  প্র ায়ই পা ত্র বরাডট াং ডহসাদব  

উদেে  কর া হয়।  মা াংস,  মাে, ব টদম্পহ, বটা ফু ব া ফল  ও স বড জ  প্র স্তুত কর দত  বব্র ডস াং  প দ্ধডত ব্য বহার কর া  ব র্দত 

পাদর।  

 

   

Braised meat Braised fish Braised tofu 

   

Braised fruits Braised vegetables Braised tempeh 

 

বব্র ডস াং  ফুদ ির ডকছু উদ াহরণ 

▪ পট বরাট  ড েদকন(Pot roast chicken): আদ মডরকান  - ড েদক ন। 

▪ সুইস বট ক(Swiss steak):সুই জারল্যান্ড-গরু র মা াংস।  

▪ ডেদকন  কা ডিয়া দটার  (Chicken cacciatore): ইতাড লয়ান-ড ে দকন।  

স্ট্যয ইাং  (Stewing) 

স্ট্যয ইাং একটি  কম্ব াইন্ড/ স ডিডল ত রান্নার প দ্ধডত।  এ পদ্ধডতদত  

কঠি ন োদ্য  উপ াদাদনর  স াংড ম শ্র ণ র্া  তর দল  রান্না  কর া  হ য়  এবাং  

উৎ পন্ন বে াল/দগ্র ডভ  স হ পডরদব শ ন কর া হ য়।  একটি  স্ট্যয দত বর্  

বকান ও শ াকস বডজর  স াংড মশ্রণ  থাকদত পা দর। এদত  মা াংস এবাং  

স মুডদ্রক ে াবার  ও  যু ক্ত কর া র্ ায় ; ডব দশষ  কদর  ধী দর  ধী দর র ান্নার  

জন্য উ পযুক্ত  শ ক্ত  ম াাংস, ব র্মন - গরু র মাাংস, শুদ য়াদরর  মা াংস, 

বভড়া র মা াংস, মুরডগ, স দস জ ইতযাড দ। স াধারণ তর ল  স্ট্য যই াং  

রান্নার পদ্ধডতদত তর ল ডহসা দব জল বা  ট ক ব্যবহ ার কর া  হয়।  কে নও কে নও  স্বা দদর  জন্য অল্প  প ডরমা দণ লাল  

ওয়াইন বর্াগ কর া হ য়। এ ে বাদর ডস জডনাং এ বাং ব ফ্লভাডর াং ও বর্াগ কর া বর্দত পাদর। স্ট্যয গুদলা স াধারণত  

তুলন ামূলকভাদব  কম  তা পমাত্র া য় রান্না  কর া  হয়  (ডস দ্ধ কর া  হয় না), র্ার ফদল  োদদ্যর  বফ্ল ভার/ গন্ধ  ডমদশ র্ ায়।  

স্টুযইাং ে াবাদরর  ডকছু উ দাহরণ বদয়া হল।  
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▪ ডবডরস  (Birris):  ব মডক্সকান  ঐড তহযবাহী  -  োগ ল/গ রু র ম াাংস।  

▪ ডবদগ াস (Bigos): বপ াডলশ ঐ ডতহযবাহী  - বাঁ ধাক ড প এবাং  

স দস জ।  

▪ ডবফ  বি াগান ফ  (Beef Stroganoff) : র াডশয়া  -  গরু র মা াংস 

এবাং টক ডক্র ম।  

▪ বডলদটা ডমদট া  (Bollito Misto): ইতালীয় -  স দস জ, ম সুর 

িাল এব াং স বডজ।  

অ ন্য ান্য পদ্ধড ত (Other Methods) 

আদ্র-ৃতাপ রা ন্নার পদ্ধ ডত; শুক দন া -তাপ রান্নার পদ্ধডত; কম্বাইন্ড/ স ডিডলত রান্নার পদ্ধ ডত োড়াও আিও ম্পকছু িান্নাি 

ির্দ্ম্পি হটয়টে। বর্ম্- মাইটক্রাওটয়ভ ির্দ্ম্পি, বসালাি ির্দ্ম্পি ইিযাম্পদ। 

 

ম াই দক্রা ওদয় ভ র ান্না  (Microwave Cooking) 

মাইদক্র াওদয় ভ কুডকাং  হল  োব াদরর মদে  থাকা  জদ লর অণু গু ডলদক গর ম কর ার জন্য মাই দ ক্রাওদয়ভ  ডব ডকরণ  

ব্যবহার ক দর ে াবার র ান্না  কর ার  একটি  পদ্ধডত।  মা ইদক্রা ওদয়ভ  ওদভনগুড ল মাই দক্রাওদ য়ভ  ডর দ কাদয়ডি  বরদ ঞ্জ (প্র া য় 

২.৪৫ ডগ গ াহাট জৃ)  ইদলদ রাম্য াগ দন টি ক  ত র ঙ্গ ব ত ডর  ক দর, র্া ে াদদ্যর ম দে প্র দবশ  কদর  এবাং  জদলর অণু গুডলদক  

কডম্পত  কদর।  এই ক ম্পন তা প উৎ পন্ন কদর, বভতর বথদক  োবা র রান্না ক দর। 

 

বস ালার  কুম্পকিং (Solar Cooking) 

বস ৌর কুম্পকিং হল  ত া প শ ড ক্তর  প্র া থ ডমক  উত্স  ডহস াদব  সূর্াৃদলাক  ব্যব হার  

কদর োবার  র ান্না  কর ার  এক টি  পদ্ধ ডত।  এটি  একটি  বটকস ই  এব াং 

পডর দব শ গ ত ভাদব  ব ন্ধু ত্ব পূ ণ  ৃ র া ন্নার  বক ৌশ ল র্া  র ান্নার  জন্য  সূদর্রৃ  

শ ডক্তদক  কাদজ  ল াগাদত  বস ৌর - ো ডলত ওদভন  বা  কুক ার  ব্যব হার  কদর। 

বস ৌর র ান্না  জীবাশ্ম  জ্বালানী র  উ পর  ডন ভরৃ ত া  হ্র াস, শ ড ক্তর  কম  ের ে 

এবাং পডরদবশ গত  প্র ভাব  হ্রাস  স হ ডবডভ ন্ন সুডবধ া প্র দান কদর।   

 

2.6 টু লস, ইউ দটডিলস এেিং ইকুইিটমন্ট  

 
টুলস, ইউদ টডি লস এেিং ইকুইিটমন্ট এি ্াম, েম্পে ও ব্যেহাি 

 

্াম েম্পে ব্যেহাি 

1. েয াটুলা 

 

েযাটু লা একটি  হা দত ধর া  স রঞ্জাম  র্া  

উদত্তালন, উিাদনা  বা  ে ড ড়দয়  ব দওয় ার  

জন্য ব্যবহৃত  হ য়।   
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2. হু ইস্ক 

 

হুইস্ক রান্না র উ পাদ ানগুডল দক মসৃণভ াদব  

ডমড শ্রত কর দত বা একটি  ডম শ্রদণ  

বাতাস দক একডত্রত  কর দত ব্যব হার কর া  

বর্দত পাদর, একটি  প্র ডক্র য়া  র্া  হুইস্ক  বা  

োবুক  নাদ ম পডরড েত।   

 

3. ছুড র ধা রাদল া 

ক র া 

 

ছুডর ধার াদলা  ক র া, প্র াথডমক ভাদ ব বশ ফরা  

তাদদর ছু ডর ব্যবহার  কর ার আ দগ এবাং  

পদর ব্যবহার ক দর ।   

 

4. ছুড র ধা রাদল া 

ক র াি িাত্থি 

 

ছুডরি ধাি কটম বগটল ধারাদ লা কিাি 

জন্য ব্যেহাি কিা হয়।  

 

 

5. ব গ্র টার   

 

বগ্রোি, র্া বশ্র িার নাদ মও প ডরডে ত, একটি  

রান্নাি উিাদা্ সূ ক্ষ্ম টুক দরা  টুক দরা  

কর দত ব্যবহৃ ত হ য়। 

 

6. ডস্ক মা র 

 

রান্নার তর ল পৃদি  ব র্ ব ফনা বত ড র হ য় তা  

ডস্কম কর া র জন্য  ডস্ক মার ব্যব হার কর া  

হয়। এটি  তর ল বত ডর  কর া ে াবারগুডল  

ডনষ্কাশ ন কর দতও ব্যবহ ার ক রা বর্দত  

পাদর।    

 

 

7. বি দনর 

 

পাস্তা বা শ াকস বডজ বধা য়ার মদ তা োবার  

বি ন ার ব্যবহ ার কদর  কর া হ য়।   
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8. ে া মে 

 

রান্নাঘদরর োম ে ডবড ভন্ন কাদ জ  ব্যবহার  

কর া হ য়, বর্মন ন া ড়া ো ড় া ক র া, 

পডরদবশ ন কর া  এব াং োব ার  য ানান্তর  

কর া।   

 

9. ব রাডট াং 

কাঁ টা 

 

বরাট, মা াংদস র রু টি, টা ডক ৃ এব াং অন্য ান্য  

োবার র্ া ববডক াং ব া  ব য়ডল াং  প্র ডক্র য়াধী ন  

র দয়দে তা  দ্রুত স রাদত বা  ঘুডর দয় ড দদত  

ব্যেহৃি হয়।    

 

10. বশ ফ  ছুডর 

 

একটি  বশ ফ  ছুডর  শ াকস বডজ, ফল এব াং  

বভষজ ক াটা এবাং িাইস  কর দ ত ব্যবহৃ ত  

হয়।  পাশা পাডশ  মা াংস, হাঁস -মু রডগ  এবাং  

মাদের  মদত া অন্য ান্য  উপা দাদন র ডবড ভন্ন  

ধর দণর কাটাি জন্য েেহৃি হয়। 

 

 

11. ড পল ার 

 

ডপলার  হল  একটি  রা ন্নাঘদরর  টুল, র্ার  

মদে একটি  ধাতু র ফলক থা দক র্ার  

একটি  হয াদন্ডদলর  স াদথ একটি  ধারাদলা  

প্র ান্ত যু ক্ত  একটি  স্ল ট থাদক, র্া  ডকছু  

স বডজর ("ত্ব ক" বা " দোস া" ) অপস ারণ  

কর দত ব্যবহৃ ত হ য়। 

 

12. স্কু প 

 

 

 

একটি  অ াংশ  পডর মা প কর দত এ কটি  স্কুপ  

ব্যবহার কর া হ য়। বর্মন  কুড ক ম য়দা, 

তর মুদজর  বল  বত ডর কর দ ত এবাং  

আইসডক্র ম  পডর দবশ ন করদত।   

 

13. ব টন্ডার াই জার 

 

একটি  ম াাংদস র  ব টন্ডারাই জার, বা  ম াাংদস র  

হাতু ডড় হল  একটি  হস্ত োডলত স রঞ্জাম র্ া  

রান্নার প্র স্তুডতদত  ম াাংদস র  স্লয া বগুডলদক  

নর ম কর ার  জন্য ব্য বহৃ ত হ য়। 

 

14. কয ান  

ও দপন ার 

 

একটি  রান্নাঘদরর পাত্র  র্া এক টি  ধাত ব 

কযান বথদক উপদরর  অাংশটি  খুলদত ব া  

স রাদত ব্যবহৃত  হ য়। 
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15. ক াটি াং বব া ি ৃ

 

 

র ান্নাঘ দর র  ক াটি াং বব াি  ৃ স াধ ার ণ ত  ে াব ার 

বিটখ কােটি ব্যবহৃ ত হয়।   

 

16. ও জন 

প ডর মা পক 

 

োবাদরর  ওজন পডর মাপ কর দত  ব্যবহৃ ত 

হয়। 

 

17. ল ািল 

 

পাত্র  বথদক  সুযদ পর  বাটিবি, স দ স র বো ট  

অাংশ  ব া  ডব ড ভন্ন স স  এব াং বগ্রডভ  স হ শ ী ষ  ৃ

পাস্তা  প ডরদবশ ন কিটি ব্যেহাি হয়। 

 

18. কা প  এব াং 

ে া মে  

প ডর মা পক 

 

বর্ বক াদন া বর ডস ড পদত  ডন খু ৌঁত  ভার স াম্য  

অজৃদন র  জন্য  উ পাদান গুডলর  জ ন্য  স ঠি ক  

পডরমা প ম্প্ম্পিি কর দত পডর মা দপর কা প  

এবাং োম ে ব্যবহার  কর া হ য়।  

 

 

19. রা ন্নার  প াত্র 

 

 

একটি  রান্নার  পা ত্র স ব  ধর দন র োবার  

বত ডরর জন্য ব্যবহা র কর া হ য়, বর্মন  

ফুটাদনা, ভাজা, ববডক াং, বব্র া ইড লাং এ বাং  

োবার ভা জা।   

 

20. ট ক পা ত্র 

 

একটি  ব ড়, গভী র ট ক  পাত্র  র্া  ট ক, সুযপ, 

স্ট্য, নু িলস, প াস্তা, র্ভট্ট া, শ াকস বডজ  এবাং  

স ামুডদ্রক  োবার  বত ডর  কর দত  ব্যবহৃ ত  

হয়।  

 

 

21. বব্র ডস াং  প্য ান 

 

বব্র ডস াং প্য ানগুডল  সু যপ, স্ট্য, ভা ত, পাস্তা  

এবাং স স  র ান্নার  জন্য বকটড ল  ডহসাদব  

কাজ কর দত পাদর। বব্র ইজা র ডহ স াদব, এই  

ইউডনট গুডল  দ্রুত োদ্য  পণ্য  ডস দ্ধ কদর। 
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22. ব রাডট াং 

প্য ান 

 

বরাডট াং প্য ান হল রান্নার পাত্র র্া চুলা য়  

মাাংস  ভা জাদত ব্যবহৃ ত হ য়। একটি  

বর াডট াং প্য ান  এক টি  র্াৃদক র  স াদথ  

ব্যবহার কর া বর্দত পাদর  র্া  প্য াদনর  

ডভতদর  ম াাংস দক  েডব  ৃ এব াং র দস র  

বফাঁটা গুডলর  উ পদর বসদত  ব দ য়। 

 

 

 

23. স ট  প্য ান 

 

স ট প্য ান টি দক  ডক ছু  ডন ডদিৃ  ক াদ জর  জন্য  

আরও উ পযু ক্ত কদর বতাদল  বর্ গু ডলর জন্য  

তর দল রান্নার উ পা দানগুড লর প্র দয় াজন হয়, 

বর্মনঃ  শ্যাদলা  র াইাং  বা বব্র ডস াং । 

 

 

 

24. ওক প্য ান 

 

ওক স াধারণত  বনবড় বচটড়- ভা জার জন্য  

ব্যবহৃ ত হয়, তদব এর অনন্য  ম্পডজাইট্ি 

কারদণ  এটি র  আিও অট্ক ব্যবহ ার  

র দয়দে।     

 

 

 

25. র াই  প্য ান 

 

একটি  রাই  প্য ান প্র াথ ডমকভ াদ ব োবার  

একস াদথ না ড়দত  এবাং  ভ াজদত, দ্রুত রান্না  

কর দত এবাং  ো স্তা ভাজার তিম্পিি জন্য  

ব্যবহৃ ত হয়।   

 

 

26. বস ডফ াং ডিশ 

 

 

বু দফদত োবার গর ম রাোর জন্য ব্যেহাি 

কিা হয়।   

 

27. ব েন্ডার 

 

বেন্ডার  আধা -কঠি ন উপা দান গুড ল বর্ মনঃ  

তাজা ফল এব াং শ াকস বডজদ ক মসৃণ  

ডপউডরদত িম্পি্ি কিটি ব্যব হার কর া  

হয়। 
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ইকুইিটমন্ট  

্াম েম্পে ব্যেহাি 

 

1. গ্র াইন্ড ার 

 

মশ লা,শ স্য গ্রাইন্ড কর দত  গ্রা ই ন্ডার 

ব্যবহার কর া  হ য়।   

 

 

2. ম্পকমা বমকাি 

 

রান্নাঘদরর একটি  র্ ন্ত্র। র্া সূক্ষ্ম  কাটা  

('ডকমা') এবাং/ অথবা  কাঁ ো  বা  রান্না  

কর া ম াাংস, ম াে বা  অনুরূ প ে াবার  

ম্পিসাট্াি জন্য ব্যেহাি কিা হয়। 

 

 

3. ড মট  স্ল াইস া র 

 

ডমট স্লাইসার  হল  একটি  টুল  র্া  

কস াইদয়র বদাকা দন এবাং ম াাংস, 

স দস জ, পডনর  এব াং অন্য ান্য  ব িডল  

পণ্য গুডলদক  টুক দরা  টুক দরা  ক রদত 

ব্যবহৃ ত হয়। 

 

 

4. এ য়ার  র ায়া র 

 

অডতডর ক্ত ডক্রড ে বা ক্রাড ঞ্চ খাোি, 

বর্মন- ব রঞ্চ  রা ই, র াইি  ড ে দকন  

এবাং ডক্রড ে ডস্কন  স হ ববক ি আলু 

তিম্পিি জন্য ব্যেহাি কিা হয়।   

 

5. ব রঞ্জ  ট প 

 

 

একটি  বরঞ্জ টপ রান্না, ভ াজা, 

ডস য়াডরাং, ফু টাদনা, ব্র য়ডল াং ইত যা ডদর  

জন্য ব্যবহার  সহ ববডকাং, বরাড ট াং, 

উষ্ণতা  বা স াংরক্ষদণর  জন্য  ব্যেহৃি 

হয়।  

 

6. ম াই দক্রা  ওদ ভন 

 

একটি  মা ইদক্রা  ওদ ভন ে াদ্য পু ন রা য়  

গর ম কর া, র ান্না  কর া, রান্নাঘ দরর  

ডজডনস গুডল  জীবা ণুমু ক্ত কর া, ো ডমর  

প্রু ফ কর ার জন্য ব্যবহৃত  হ য়।   
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7. কড ম্ব ওদভন 

 

কডম্ব ওদভন হল একটি  ডি - ইন -ও য়ান  

ওদভন। ব াষ্প, গর ম  বা তাস  

( পডরো লন)  বা উ ভ দয়র  স াংড ম শ্রদণ  

রান্না এ বাং  বেম্পকিং কিটি ব্যেহৃি 

হয়।  

 

 

8. স্যা লাম্যান্ড ার 

 

স্যালাম্যান্ডার  হল  রান্ন াঘদরর  র্ ন্ত্র  র্া  

ব্র য়ডলাং, ব্র াউডন াং, কযার াদম লাইড জাং, 

বলডজাং, ড গ্রডলাং এবাং ব টাডট াং  এর  

জন্য ব্যবহৃত  হ য়।  

 

 

9. ডট মার   

 

ডট মারগুড ল প্র াথড মক ভাদব  

শ াকস বডজ, স ামুডদ্রক োব ার এবাং  

অন্য ান্য  োবার রান্না কর দত ব্য বহৃ ত 

হর্  র্া খাোটিি বচহািা এব াং স্বা দদর  

জন্য  আদ্রতৃ া ধ দর  িাখটি সহায়িা 

কটি। 

 

 

10. বর ফ প্র স্তুতক ারক 

 

একটি  বরফ প্র স্তুতক ারক  হল  এ কটি  

র ান্নাঘ দর র  র্ ন্ত্র র্া ক মদৃক্ষ দত্রর  জন্য  

আরাদম প্র চুর পডর মাদণ বর ফ ব তডর 

কর দত ব্যেহৃি হয়। 

 

 

11. আ ইসডক্র ম প্র স্তু ত র্ন্ত্র 

 

একটি  আইসডক্র ম প্র স্তুতক ারক  র্ন্ত্র  

র্া ব্যবহাদরর জন্য অল্প  পডর মাদণ  

আইসডক্র ম বত ডর কর দত ব্য বহৃ ত 

হয়।   

 

12. ব রড রজা দরটর 

 

 

বর ডরজ াদর টর  ে াব ার দক  দী ঘ  ৃ স ময়  

তাজা ও োন্ডা রােদত  স াহায্য  ক দর। 

 

 

13. ড রজ ার 

 

ডরজাদরর  প্র ধান  ব্যব হার  হল  

োবারদক  ম্পহমায়্ ত াপ মা ত্রা য়  

স াংরক্ষণ কর া  এব াং  এর  স্ব াদ, গঠন  

এবাং স দতজতা  স াংরক্ষণ  কর া।   
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14. ো দ্য প্রদস স র 

 

একটি  োদ্য প্র দস স র হল এ কটি  

বহুমুেী  র্ ন্ত্র র্া  দ্রুত এ বাং স হ দজ প্র া য়  

বর্দকাদনা ো বারদক কা টা, টুক দরা  

টুক দরা কদর, ডপদষ  এবাং  ডপ উডর  

কর দত পাদর।   

 

 

15. ফু ি ওয় াম াৃর   

 

একটি  ফুি  ওয়া মাৃর  স াধ ার ণ ত  এ ক টি  

বটডবল - টপ ডি ভাইস  র্া  প্র স্তুত ে াবার  

পডরদবশ দনর  তা পমাত্র া ব জা য়  

রােদত  ব্যবহৃ ত হ য়।   

 

 

16. ড িপ  র াই য়ার 

 

ডিপ  রা ই য়ার গুডল  গভী র  বত ল  বা  

েডব যৃু ক্ত  উচ্চ  ত া পমা ত্রা য়  গর ম  কদর 

োবার ডক্রড ে এব াং স হদজ  ব তডর 

কিটি ব্যেহৃি হয়।   
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ইন ফরদ মশন ডশে (Information Sheet): ২: স্টক, রু, স স এব াং স্যযপ প্রস্তু ত কর দ ত পার দ ব ।  

ডশেন উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইনফর দ মশন শীে পদ ড় ডশক্ষািীগ ণ ডনদ ম্নাি ডবষ য় গুদ লা ব্যখ্যা কর দ ত, 

ব ণনৃ া করদ ত ও তথ্যগুদলা কাদ জ প্রদয়াগ কর দ ত পা রদব।  

২.1 স্টক, রু, সস এব াং স্যযদপ র জন্য বভডজদ েব ল এব াং ববা নস এর ব্যব হার । 

২.2 ডিডকডনাং এদ জে  এর ব্যব হার। 

২.3 স্টক, রু, সস এব াং স্যযপ ততডরর পদ্ধডত। 

২.4 স্টক, রু, সস এব াং স্যযপ প্রস্তু ত। 

 

2.1 স্ট্ক, রু, সস এেিং স্যটি জন্য বভম্পজটেেল এেিং বো্স এি ব্যেহাি 

 

বভ ডজদ েব ল /শাকস ব ডজ ব্যব হ ার 

বিম্পসম্পি বভটদ ম্পেম্পভন্ন ভাটে সেম্পজ কাো হটয় থাটক। তা ম্প্টম্ন বদখাট্া হলঃ  

 

সেম্পজ কাোি ধিট্ি ্াম সম্পিি কাোি েম্পে আয়ত্ ব্যােহাি 

 

জুডলয় ান (Julienne) 

 

            ডিপ 

২ডমডম x ২ডমডম x ৪০ ডমডম 

(ম্য াচ ডস্টক) আকার 

কে ন ও কে ন ও দীঘ,ৃ পাতলা 

কাো  হয় প্রটয়াজ্ অনুর্ায়ী। 

 

হে অ্ যান্ড সাওয়ার 

স্যযটি ব্যােহাি কিা 

হটয় থাটক। 

 

ব্রু দ ন াবয়স (Brunoise) 
 

 

             চি  

২ডমডম  x ২ডমডম  x ২ডমডম 

    বোে ডাইস আকাটি 

ডিয় ার  বভডজদ েব ল 

স্যযটি ব্যােহাি কিা 

হটয় থাটক। 

 

বমম্পসবডাবয়ন  

(Macedoine) 

 

          ডকউব 

১০ ডমডম x ১০ ডমডম x ১০    

ডমডম ডাইস 

 

ডিয় ার  বভডজদ েব ল 

স্যযটি ব্যােহাি কিা 

হটয় থাটক। 

 

বিস্যা্ (Paysanne) 

 

প্র ায় ১ ডমডম পুরু প াতলা 

টুকদর া সব ডজর  আকাদরর  

সাদ ি বমদ ল মটতা।  

স্যযপ  সাজাদন ার  

জন্য  প্র ায়শই 

ব্যব হৃ ত  হয়। 

 

ডমদ র দপা য় া (Mirepoix) 

 

িাফম্পল (roughly) ম্পকন্তু সে 

সেম্পজি পুরুি সমা্ হটে। 

 

স্বাদযুি স্টক  এব াং 

স্যযদপ র  জন্য  গাজর, 

বেঁয়াজ, বসলাডর 

 

  



 

31 

 

ববা নস  / মাে ো মা াংদস র  হ াঁদ ড়র  ব্যব হ ার 

 

সাধ ার ণত স্ট্ক ো্াটত মািংস এেিং মাটেি হাঁড় ব্যােহাি কিা হটয় থাটক। এই স্ট্ক রু, সস এেিং স্যযটিি বেইস 

ম্পহসাটে কাজ কটি। সিাসম্পি রু, সস এেিং স্যযটি মাছ ব া মা াংদসর হাঁদ ড়র  ব্যব হার হয় না ।  

মািংটসি হাঁড় েম্পে ব্যেহাি 

 

 

মুরডগ র হ াঁড় 

 

ম্পচটক্ স্ট্ক ো্াটত প্রধা্ উিাদা্ ম্পহসাটে মুিম্পগি 

হাঁড় ব্যােহাি কিা হটয় থাটক। মুিম্পগি িাখ্া, িা, 

মাথা, গলা, বুটকি িাটজাি ব্যােহাি কিা হটয় 

থাটক। 

 

 

গরুর  হ াঁড় 

 

ব্রাউ্ স্ট্ক ো্াটত গরুি হাঁড় ফযাটে বভটজ ব্যােহাি 

কিা হয়। গরুি ো োছুটিি হাঁড় বথটক মািংস 

আলাদা কটি ষ্টটকি জন্য হাঁড় ততম্পি কিা হয়। 

 

মা দ ছর  হ াঁড় 

 

 

ম্পফস স্ট্ক ো্াটত প্রধা্ উিাদা্ ম্পহসাটে মাটেি 

হাঁড় ব্যােহাি কিা হটয় থাটক। সাধািণত মাটেি 

মাথা, বলজ, িাখ্া এেিং মাঝখাট্ি হাঁড়ো ব্ওয়া 

হটয় থাটক।  

 

2.2 ড ি দকড নাং এদ জে এি ব্যবহ ার 

ডিডকাংএটজন্ট ঘ্ এটজন্ট হল একটি িদাথ ন র্া খাটদ্যি ঘ্ত্ব ো োঁধ্ োড়াটত ব্যেহৃত হয়। এই এটজন্টগুম্পল তিল 

উিাদাট্ি ঘ্ত্ব ো স্থ্াম্পয়ত্ব ো খাোটিি স্বাদ উন্নত কটি। খাদ্য ঘ্কি্ এটজন্ট ম্পেম্পভন্ন ধিট্ি হটত িাটি, 

বর্ম্ ময়দা, ক্ নফ্লাওয়াি, চাটলি আো,বেস্, ম্পডটমি কুস্যম ইতযাম্পদ।  

 

ডি দ কডন াং এটজবের ব্যব হ ার: ে াব ার ঘন  করার  এ এদজে ডবডভন্ন উদ েদশ্য ব্যব হার কর া হয়। এই সাধারণ 

ব্যব হাদ র র ডকছু উদ েেদ র্াগ্য ডবষ য় হদ লা:   

েম্পে ্াম এেিং উিাদা্ ব্যব হ ার 

 

বহা য় াইে ব া স াদা রু” 

উপ াদান: ময়দা এেিং োোি 

বহায়াইে ো সাদা রু”: উিাদাট্ি 

আসল িিং (সাদা) েজায় বিটখ োোটি 

হাল্কা ভাটে বভটজ ম্প্টত হয়, র্াটত 

কাঁচা স্বাদ ্া থাটক। 

 

 েডন্ড রু” 

উিাদা্: ময়দা এেিং োোি 

ব্লম্পন্ড রু”: হাল্কা কযািামালাইজড কটি 

বভটজ ম্প্টত হটে, র্া রু”বত হাল্কা 

োদাম্পম িিং আ্টে। 

 

ব াদাডম ব া ব্রাউন রু” 

উিাদা্: ময়দা এেিং োোি 

োদাম্পম ো ব্রাউ্ রু”: ততক্ষণ ির্ নন্ত 

ভাজটত হটে, র্তক্ষণ ির্ নন্ত ্া বিাড়া 

বিাড়া হটয় র্ায়। এো দ্ঘ্ োদাম্পম িিং 

এেিং ্াটি বফ্লভাি ম্পদটে। 
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Bechamel (বব স া দ মল) 

উিাদা্: বহায়াইে ো সাদা 

রু”( ময়দা এেিং োোি) , 

দুধ ো ম্পক্রম। 

 

ববসাদম ল সস ততডর িদ্ধম্পত রু’’ 

ব ান াদ না ডদদ য় শুরু হয়, র্া সমান 

অ্ াংদশর  মা ে ন এব াং ম য়দার  ডমশ্রণ। 

রু’’মা ঝাডর  আঁ দ চ র ান্না কর া হয় র্াটত 

দু ধ  ব া  ডক্রম  যুি  কর া  হয়,র্া  একটি 

মসৃণ, ডক্রমযুি বব ইস ত তডর ক দ র।   

 

Velouté (বভলুদ ে )   

উিাদা্: বহায়াইে ো সাদা 

রু”( ময়দা এেিং োোি) ,  

মুরডগ ব া সেম্পজ ব া  মা দছর  

স্টক। 

বভলুদ ে সস ও রু’’ ো্াট্া ডদবয় শুরু 

হয়, তদব  দুদ ধর  প ডর ব দত ৃ সা দা  স্টক 

ব্যব হার  কর া হয় (ঐডতহযগতভা দ ব 

মুরডগ, তদব সব ডজ ব া মাদ ছর স্টকও 

ব্যব হার  বর্দত প াদ র ) । 

 

Espagnole(এস প্যাডন ওল) 

উিাদা্: োদাম্পম ো ব্রাউ্ 

রু” (ময়দা এেিং োোি), 

গরুর  মা াংদ সর  স্টক 

 

এসপ্যাডন ও ল স স ব্রাউ্ ো বাদামী 

স্টক (সাধ ার ণত গরুর  মাাংদসর  স্টক) 

এর  সাদ ি একটি রু’’একডত্রত কদ র 

ততডর কর া হয়। 

 

Concassee (কনদ কডস) 

উিাদা্: বহায়াইে ো সাদা 

রু”(ময়দা এেিং োোি)  

 

Concassee(ক্টকম্পস)/েদ মদ ো সস 

ঘন হওয়া প র্নৃ্ত ম া ঝা ডর-কম আঁটচ 

জাল ম্পদটয় েদমদ ো হ্রাস কদ র  ব া একটি  

রু’’ ব্যব হার  কদর  এব াং েদ মদ ো যুি 

কদ র  ত তডর কর া বর্দ ত প াদর । 

 

Hollandaise 
(বহা দ লনদ ডইজ) 

উিাদা্: ম্পডম, োোি এেিং 

অ্ যাডসড।  

বহাদ লনদ ডইজ সটস রু’’ ব্যব হার  কিা 

হয় ন া।  প ডর বদত,ৃ এটি 

ইমালডসড ফদ কশদ নর মাধ্যদ ম ততডর 

কর া হয়।  ডডদমর  কুস্যম, পডর ষ্কার 

গডলত মা ে ন এব াং একটি  অ্ যাডসড 

(দ র্মন বলবুর র স ব া সাদা  ম্পভট্গাি) 

একডত্রত  কটি ততম্পি কিা হয়। ম্পডম 

এখাট্ ম্পথম্পকিং এটজন্ট ম্পহসাটে 

ব্যােহাি কিা হয়। 

 

হ ে এন্ড স া ওয় ার  স্যযপ 

উিাদা্: স্লাডর 

(ক্ নফ্লাওয়াি/ কন সৃ্টা চ,ৃ ঠাণ্ডা 

পা ডন) 

হে এন্ড সাউয় ার  স্যযপ একটি  ট্যা ডে 

স্বাদযুি একটি  িাড স ক চা ইডনজ 

ে াব ার । এো ঘন করদত কন সৃ্টা চ ৃ

ব্যব হার  কদ র স্লাডর ততডর কর দ ত হদ ব । 

ঠান্ডা  জদ ল ১  বেডব ল চাম চ  কন সৃ্টা চ ৃ

ডমডশ্রত করুন । ধ ীদ র ধ ীদ র ডসদ্ধ স্যযদপ 

স্লাডর যুি করুন, এটি  ঘন না  হও য় া 

প র্নৃ্ত ১-২ ডমডনদ ের জন্য ফুেদত ডদন । 

ডবকল্পভা দ ব, আপডন ডিডকাং এদ জে 

ডহসাদ ব  অ্ যা রা রুে ব া েডপয় াকা স্টা চ ৃ

ব্যব হার  করদত প াদ র ন।   
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ক ণ ৃ স্যযপ 

উিাদা্: বহায়াইে ো সাদা 

রু” (ময়দা এেিং োোি) 

 

সমিম্পিমাণ োোি এেিং ময়দা ম্পদটয় 

রু’’ ততম্পি কিটত হটে, র্া দ্বািা কণ ন 

স্যযপ 

ঘ্ হটে। 

 

Cream of chicken 

(ক্রীম অ্ ফ ডচদ কন ) 

উিাদা্: কণ নফ্লাওয়াি, োণ্ডা 

িাম্প্, ময়দা, োোি। 

রু’’ ো স্লাম্পিি দুই ভাটেই আমিা ক্রীম 

অফ ম্পচটক্ স্যযপ ঘন করদত পাডর । 

 

Seafood Chowder 

(স ী ফুড চা উডার ) 

উিাদা্: দু ধ ব া ডক্রম /রু 

সীফুড চাউডাি স্যযি ঘ্ কিাি জন্য 

স্লাম্পি ো রু’’ ব্যেহাি কিটত িাম্পি।  

২ .৩ ডিডক াংএটজন্ট 

ডবডভন্ন  ধ রদ নর  ডিডকাংএদ জে-এি ্াম এেিং েণ ন্ া বদওয়া হল, বর্খাট্ রু’’ ম্প্টজও একো ম্পথম্পকিং এটজন্ট এেিং 

এো ো্াটতও  ময়দা ব্যােহাি কিা হয় র্া একো ম্পথম্পকিং এটজন্ট উিাদা্। 

   

Roux (Fat + Flour): রু হটে 

সমিম্পিমাণ ময়দা ও োোটিি 

ম্পমেণ। রু ততম্পি কিা একটি সস 

ততম্পিি প্রথম ধাি এেিং অট্ক 

ধিট্ি স্যযটি ও ব্যােহাি হটয় 

থাটক। এো শুধু সমা্ অিংে মাখ্ 

এেিং ময়দা একসটে িান্না কিা 

হয়। 

ময় দা (Flour): ময় দা গম  বিদক 

আমর া বপদ য় িা ডক। ময়দা 

রু’’(ম য় দা+ ব াোর ) এবাং স্লাডর 

(ম য় দা+ ঠাণ্ডা পা ডন)  ব ানাদ না র  জন্য 

ব হুল প্রচ ডলত উপ াদান ম্পহসাটে কাজ 

কটি, র্া তিল খাোিটক ঘ্ কিটত 

সাহায্য কটি। 

কন ফৃ্লা ওয় া র (Corn flour) : 
ক্ নফ্লাওয়াি আমিা র্ভট্টা বথটক 

বিটয় থাম্পক। কন ফৃ্লা ওয়ার একটি 

দু দাৃ ন্ত গ্লুদেন মুি  ম্পথম্পকিং এটজন্ট।  

এটি দ ত  ডকছুো ববডশ বজলটি না স 

বেক্সচা র িটয়বছ, তাই একব াদ র 

বকবল এক  চ া  চ া ম চ যুি  কিটল 

ো স্লাম্পি (ক্ ন ফ্লাওয়াি + িাম্প্)  

ম্পহসাটে ব্যােহাি কিটল সস ো 

স্যযি ঘ্ হটয় র্ায়। পাদ র । 

 

   

চা দ লর আো (Rice Flour): 
চা দ লর আো আমর া চা ল গুুঁড়া কদ র 

পদ েদ ো স্ট া চ ৃ (Potato starches) : 
িটেটো স্ট্াচ ন হল আলুটত থাকা স্ট্াচ ন 

ববস ন (Gram Flour): বেস্ 

ো বোলাি ময়দা ্াটমও 
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ততডর কদর  িা ডক। ময়দাি ম্পেকে 

ম্পহসাটে ব্যােহাি কিা হটয় থাটক। 

এো গ্লুদেন  মুি  ম্পথম্পকিং এটজন্ট। 

এো স্লাম্পি (চাটলি আো + িাম্প্) 

ো্াটত উিাদা্ ম্পহসাটে আমিা 

ব্যােহাি কিটত িাম্পি। র্া িান্নাি 

বেটষি ম্পদটক অম্পতিক্ত তিলটক 

ঘ্ কিটত সাহায্য কটি। 

বথটক ততম্পি একটি সূক্ষ্ম সাদা 

িাউডাি।  এটি আলু গুুঁটড়া কটি এেিং 

আলুি োম্পক উিাদা্গুম্পল বথটক স্ট্াচ ন 

দা্া আলাদা কটি বেি কিা হয়।  

আলুি স্ট্াচ ন সাধািণত তিল িদাটথ নি 

সাটথ ম্পমম্পেত কিাি সময় 

বজলটি্াইজ কিাি এেিং ঘ্ কিাি 

ক্ষমতাি কািটণ ম্পেম্পভন্ন িান্না এেিং 

বেম্পকিং অযাম্পেটকে্গুম্পলটত ঘ্ 

কিাি এটজন্ট ম্পহসাটে ব্যেহৃত হয়। 

িম্পিম্পচত বেস্, একটি ডাটলি 

আো র্া বমােি বোলা 

(গািো্টজা মেিশুটি) বথটক 

ততম্পি হয়।সদ সর  জন্য  একটি  

দু দাৃ ন্ত ঘন  এদ জে।  এর  অ্নন্য  

তব ডশষ্টযগুডল এটি দ ক  কন সৃ্টাচ  ৃ ব া  

গদ মর ময়দার  মদ তা ঐডতহযব াহী 

ঘনদ ত্বর  জন্য একটি আদশ ৃ

ডবকল্প  ডহসাদ ব  ম্পহসাটে তিল 

খাোি ঘ্ কিটত সাহায্য কটি। 

 

ডডদম র কুস্যম (Egg yolk): স্যযপ  এব াং সস ঘন  কর ার  বক্ষদ ত্র ডডদমর  

ভূ ডমকার  ডপছদ ন ডবজ্ঞ ানটি  হদ লা, এোদ ত  বপ্রাটিন  সাংডমশ্র দ ণ র দ য়দ ছ, 

ডবদ শষ ত অ্ যালবাদ মন  এবাং বলাবুডলন  বপ্রাটি দনর উপডস্থডত। এই বপ্রাটি নগুডল 

জদ লর  অ্ ণু  এব াং অ্ ন্যান্য  উপ াদানগুডলর  সাদ ি  আবদ্ধ  হদ ত সক্ষম, র্া  

কা র্কৃর ভা দব  তাদ দর  ডমশ্রদ ণর  মদ ধ্য আেদক র াদ ে এব াং এর  সাম ডগ্রক ববদ ধ 

অ্ ব দান  র াদে ।  
 

 

২. ৪ স্ট ক, রু, স স এব াং স্য যপ ত তড রর পদ্ধড ত  

স্ট ক- হল একটি  স্বাদযুি  তরল ডজডনস র্া মা াংস ব া মা াংদসর  হাঁড়, মাছ  ব া মা দ ছর  হাড় বা শাকসবডজ বিদ ক 

ডন র্াৃ স বিদ ক ততডর হয় । স্টক স্টুয, সস, স্যযপ ব া বব্রডসাং এব াং সব ডজ এব াং শদ স্যর জন্য র ান্ন ার পদ্ধডত ডসমার  কর ার 

মা ধ্যদম ততডর হয়।  

৪ র কদ মর  বব ডসক স্টক হদয়  ি াদ ক- 

▪ বহায়াইে স্টক 

▪ ব্রাউন  স্টক 

▪ মাটেি স্টক  

▪ সব ডজর  স্টক 

 

স্ট্ক িান্না কিাি সময় 

▪ মা দ ছর  হাড়:  ৩০-৪৫ ডমডনে 

▪ মুরডগ র  হ াড়:  ২-৪ ঘো 

▪ গরুর  ম াাংস  ব া ডভল হ াড়:  ৬-৮ ঘো 

▪ সম্পিি স্ট্ক: ৪৫ ম্পমম্প্ে 

 

স্ট ক প্র স্তু ত কর ার  নীডত এবাং বক ৌশল 

K. স্টক আদ স্ত আদস্ত ডসদ্ধ/ড সমাি কিটত হটে, কে নও বেম্পে আঁটচ ডসদ্ধ কর া জাট্ ্া।  ফুেন্ত অ্ব স্থা বঘালাদ ে 

স্টক ত তডর কদ র । 

L. র ান্ন া কর ার  সময়  কে নই স্টক বেদ ক র াে দ বন না। স্বাদটি শডিশালী কর দ ত ডকছু ো  স্টক ব াষ্পীভূ ত কর দ ত 

হদ ব । 

M. সাব ধ াদন স্টক ডস্ক ম এব াং ডডফাে কর দ ত। 

N. স্টক  তাড়াতাডড় ঠান্ডা করুন।  তাড়াতাম্পড় ডিদ জ র াখুন। 
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O. অ্ তযডধক মশলা ব া ডতি স্বাদযুি বকান ও ে াব ার ব্যব হার  কর া এ ডড়দয়  চলুন  কার ণ এগুডল ম াাংদসর 

স্টদ কর  ত ব ডশষ্টযযুি স্বাদদক ন ষ্ট কদর বদয় । 

P. স্টা ডচ  ৃ জাতীয় প দা ি  ৃ বর্ম ন পুর া দন া  বগ্র ডভ, সস ব া রুটি ব্যব হার  করদবন না কা র ণ এগুডল স্টকদক েক 

কর দ ব । লব ণা ি  ম া াংস ব া খু ব  চ ডব যৃুি ম া াংস ব্যব হা র কর া  উ ডচ ত ন য়। 

Q. বুদক  গ া ডন  ৃ ব্যব হা র  কর দ ত র্ভ লদ ব ন  ন া, ভাদ লা স্বাদ এব াং বফ্লভার ডদদ ত সাহায্য কদ র ।   

 

স্ট ক ততডরর পদ্ধডত 

বহা য় া ইে স্ট ক 

   

হাড়গুডলবত বকা্ ধিট্ি ময়লা ো 

ইম্পিউম্পিটিস থাকটল ঠান্ডা িাম্প্ 

ম্পদটয় ধুবয় বফলুন ।  

হাড়গুডল একটি স্টকপদ ে রাখুন। হাড় পুদ র া পুডর ে া কা  ন া  পর্নৃ্ত ঠান্ডা  

পা ডন ডদন। 

   

জ্বাল ম্পদটয় একোি িাম্প্ ফুোটত 

হটে। তারপদ র, আদস্ত আদস্ত জাল 

ম্পদটত হটে র্াটত ্া ফুটে এেিং 

উপ াদানগুডলর পু দর া স্বাদ বেি হটয় 

আটস। 

ডমদ র দপা ইক্স বর্াগ করুন। ফুেন্ত 

স্টকদ ক বঘালাটে কটি তুটল। তাই 

জলটি  কম আঁ দচ র াখুন । 

বসর া স্বাদদর জন্য, প্রস্তাডবত 

সমবয়র  জন্য স্টক ডসদ্ধ করুন  ২-৪ 

ঘো।  

   

স্টক বিদ ক সমস্ত ময়লা ো 

ইম্পিউম্পিটিস এব াং চ ডব  ৃ ডস্কম  কবি 

তুটল বফলটত হটে। 

োকম্প্ি মা ধ্যদ ম স্টক বেঁদক 

ডনন । 

স্টক তাড়াতাম্পড় ঠান্ডা  করুন।  
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ব্রাউন  স্ট ক 

  

 গরুর  মা াংস ব া ডভদলর হাড় ৩  

বিদ ক ৪  ইডি টুকদ রা কদর বকদ ে 

ডনন । 

আর্দ্ তৃা  দ্ব া রা  ব্রা উ ডন াং ধ ীর  হবয় 

র্ায়, তাই হাড়গুডল বধায়া ব া 

েযাঞ্চ কর দ বন না। 

একটি  গভীি স্তর ম্পেম্পেষ্ট বর াডস্টাং প্যাদ ন 

হাড়গুডল র াখু ন। 

   

 চুলায় ৩৭৫ ডডডগ্র ফাদরনহাইে (১৯১ 

ডডডগ্র বসডেদগ্র ড) ব া তার  বব ডশ 

সমবয় এক ঘো র ও বব ডশ সময় ধ দর  

হাড়গুডল ভাজুন, মা দ ঝ ম াদঝ ন াড ়ুন । 

হাড়গুডল ব াদাডম কর দ ত ডকছুো 

মা ে ন ব্যব হার  কর দ ত পা দর ন।  

ব াদাডম হাড়গুডল একটি  স্টকপবে, 

জল, স্যগিযুি শা কসব ডজ এব াং 

বুটক গ া ডনিৃ সাটথ র াখুন। 

৬-৮ ঘোর জন্য অে আঁ দচ িান্না 

করু্। 

   

ডসদ্ধ হদ ত শুরু কর ার  সাদি সাদ ি 

স্টক বিদ ক  ময়লা ো ইম্পিউম্পিটিস 

এব াং চ ডব  ৃ ডস্ক ম  করুন । 

স্টক ন াড়ববন  না, নইদ ল বঘালাটে 

হবয় র্াদব । 

বস্ট্রই্াি ো োক্ীি উিি কটয়ক 

স্তটিি ম্পচজিথ ম্পেম্পেটয় স্ট্কো 

বেঁটক ম্প্টত হটে 
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মা দ ছর  স্ট ক  

   

একটি স্ট্ক িটে মাটেি হাড়গুটলা 

িাখু্। মাদ ছর হাড় একটি স্ট্ক িটে 

বদওয়াি িি স্টকটি খু ব ববডশ 

্াড়াচাড়া কিা র্াটে ্া, তা ্া হটল 

ষ্টকটি বঘালাটে হটয় র্াটে। 

মাটেি হাড়গুম্পল বঢটক র্ায় মটতা 

িাম্প্ ম্পদটত হটে। 

স্টকটি  িাম্প্টিটক একোি ফুেন্ত 

অেস্থ্াই আ্টত হটে, তািিি 

স্কা ম গুটলা তুটল ম্প্টত হটে একটি 

চামচ ম্পদটয়। তার পর বুটক গ া ডন  ৃ

ম্পদটয় এব াং ২৫ ডমডনদ ের  জন্য 

অে আঁটচ ডসদ্ধ করুন । 

   

বলটডল ম্পদটয় স্কুি কটি স্ট্কো 

বস্ট্রই্াটি ম্পদটয় আটস্ত আটস্ত বেঁটক 

ম্প্্ সাটথ হাড়গুটলা বভটে ্া র্ায় র্া 

স্ট্ক বঘালাটে কিটে। 

বস্ট্রই্াি ো োক্ীি উিি 

কটয়ক স্তটিি ম্পচজিথ ম্পেম্পেটয় 

স্ট্কো বেঁটক ম্প্টত হটে। 

 

স্টকটি  ডিদজ ৩-৫ ডদন বা 

ম্পেজাটি ৩ ম া স প র্নৃ্ত িাখা 

র্াটে। 

 

স ব ডজর  স্ট ক 

   

 মা ঝাডর  আঁদচ  একটি  স্টকপদ ে বতল 

গর ম করুন। 

 

ডমদ র দপা ইক্স, ডলকস, মা শরুম, 

শালগম, েদমদ ো, বমৌডর এব াং 

র স্যন বর্াগ করুন। ১০  ডম ডনে  

বভদজ ডনদ ত হদ ব র্াদ ত ব াদাডম 

হদ য় ন া র্ায় । 

 

পা ডন  বর্াগ করুন। 
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অে আঁদ চ ৪ ৫ ডমডনদের জন্য ডসদ্ধ 

করুন । 

 

বলটডল ম্পদটয় স্কুি কটি স্ট্কো 

বস্ট্রই্াটি ম্পদটয় আটস্ত আটস্ত 

বেঁটক ম্প্্ এেিং োণ্ডা করু্। 

 

 

 রু’ তত ডরর পদ্ধডত 

সাধাি্ত সমিম্পিমা্ ময়দা এেিং োোি ম্পদটয় রু’’ ততম্পি কিা হটয় থাটক। বর্ ম্পত্ ধিট্ি রু’’ আমিা বদখটত িাই, তা 

ভাগ কিা হটয়টে িান্না তািতটম্যি উিি ম্পভম্পি কটি। 

বহা য় াইে ব া স াদা রু 

  
 

সমপ ডরম াণ ব াোর এব াং ময় দা ডনদ ত 

হদ ব । 

চুলায়  প্যান গরম কদর ব াোর ডদদ য়, 

তা বমি করদ ত হদ ব ।   

ব াো র বমি হদয়  বগদ ল, ময় দা 

ডদদ ত হদ ব । 

   

হুইস্ক ব া চা মচ ডদদ য়  ভাদ লা কদ র 

ডমশাদ ত হদ ব।, র্াদত বকান লাম্প স 

ন া িাদ ক। 

হুইস্ক ব া চা মচ ডদদ য় ধ ার াব াডহক 

ভাদ ব ডমশাদ ত হদব । 

১ ০ বিদ ক ১ ৫ ডম ডনেস পর র্েন  

ব াদ ব ল আসদব এবাং একো ন াটি 

গি বব র  হদব, তেন  বুজদত হদ ব  

বহায় াইে ব া সাদা রু তত ডর হদয় 

ব গদছ। 
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ে ডন্ড রু” 

 
  

সমিম্পিমাণ োোি এেিং ময়দা ম্প্টত 

হটে। 

চুলায় প্যা্ গিম কটি োোি 

ম্পদটয়, তা বমল্ট কিটত হটে। 

োোি বমল্ট হটয় বগটল, ময়দা 

ম্পদটত হটে। হুইি ো চামচ ম্পদটয় 

ভাটলা কটি ম্পমোটত হটে।, র্াটত 

বকা্ লািস ্া থাটক। 

   

হুইি ো চামচ ম্পদটয় ধািাোম্পহক 

ভাটে ম্পমোটত হটে। 

১০ বথটক ১৫ ম্পমম্প্েস িি র্খ্ 

োটেল আসটে এেিং একো ্াটি 

গন্ধ বেি হটে, তখ্ বুজটত হটে 

বহায় াইে ব া সাদা রু ততম্পি হটয় 

বগটে। 

আরও ৫ বিদ ক ১ ০ ডমডনেস র ান্ন া 

কর দ ত হদ ব র্াদত ছডবর  মদ তা 

েন্ড র াং আদস। বে য়াল র ােদ ত 

হদ ব  র্াদ ত পুদ ড় ন া র্ায় ।   

 

ব াদা ডম ব া ব্রাউন রু” 

   

সমিম্পিমাণ োোি এেিং ময়দা ম্প্টত 

হটে। চুলায় প্যা্ গিম কটি োোি 

ম্পদটয়, তা বমল্ট কিটত হটে। 

োোি বমল্ট হটয় বগটল, ময়দা 

ম্পদটত হটে। হুইি ো চামচ ম্পদটয় 

ভাটলা কটি ম্পমোটত হটে।, র্াটত 

বকা্ লািস ্া থাটক। 

হুইি ো চামচ ম্পদটয় ধািাোম্পহক 

ভাটে ম্পমোটত হটে।  

   

১০ বথটক ১৫ ম্পমম্প্েস িি র্খ্ 

োটেল আসটে এেিং একো ্াটি গন্ধ 

বেি হটে, তখ্ বুজটত হটে বহায় াইে 

আিও ৫ বথটক ১০ ম্পমম্প্েস িান্না 

কিটত হটে র্াটত েম্পেি মটতা ব্লন্ড 

িিং আটস। বখয়াল িাখটত হটে 

ব্লন্ড রু’’ বক আিও ম্পকছুক্ষণ িান্না 

কিটল এো প্রায় পুটড় র্াওয়াি 

ির্ নাটয় চটল র্াটে। তখ্ এোটক 



 

40 

 

ব া সাদা রু ততম্পি হটয় বগটে। র্াটত পুটড় ্া র্ায়।   ব্লন্ড রু’’ েলা হটয় থাটক। 

সস তত ডরর প দ্ধডত 

আমর া এই প র্নৃ্ত পাঁচ ধ র দনর সস ডনদ য় আদ লাচ না কদ র ডছ। এেন ডক ভাদ ব ব ান াদ ত হয় তা ধ ার াব াডহক ভাদব 

ডশেব । 

Bechamel (বেসাটমল)   

   

দুধ দ ক  স্টাদ ডড  বেঁয় া জ ডদদ য়  ফুটিবয় 

আলাদা কদ র  র াে দ ত হদ ব। 

ডনদ চর  বমাো এমন প্যাদন মা েন 

গডলদ য়  ডনন । 

 

ম য় দা বর্াগ করুন, না ড ়ুন এব াং মৃদু 

আগুদন  রু ’’ রান্ন া করুন র্তক্ষণ না 

হাল্কা র াং আদস। 

 

   

এ ই বার  দুধ ডদন, হুইস্ক ব া  কাদ ঠর 

চ া ম চ ব্যাব হার করুন  র্াদত লাম্প স 

হদ য় ন া র্ায় । 

আধ  ঘণ্টা ধ দ র আদস্ত আদ স্ত না ড়ুন 

এব াং র ান্না করুন। 

 

সূক্ষ্ম বিনা দ র র মাধ্যদ ম স্টাদ ডড 

বেঁয়াজ সডরদ য় বফলুন । 

   

কাটেি চামচ ো হুইি র্ম্পদ েম্পেি মটতা সস আেটক থাটক, বুটঝ ম্প্টত হটে, 

সস ততম্পি হটয় বগটে। 

িম্পিটেেট্ি জন্য ববচ াদ মল সস 

ততম্পি। 

Velouté (বভলুদ ে )    

   

একটি  বমাো ব েম প্যাদন  একটি  েন্ড 

রু’’ততডর  করুন । 

রু’’ ঠান্ডা  স্টক বর্াগ করুন  এব াং  

বজাদ র  না ড ়ুন র্াদ ত লাম্প স ন া 

মা শরুম  ডিডম াং বর্াগ করুন। 
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  হয় । 

   

কাদ ঠর  চাম চ  বা  হুইস্ক ডদদ য়  ঘন ঘন ব্টড় ব্টড় এক ঘণ্টা অ্ ল্প আঁটচ ডসদ্ধ  

কর দ ত হদ ব । 

একটি ছাঁকডনর  ডদদ য় বেঁদ ক 

পডর দ ব শন  করুন। 

 

Espagnole (এস প্যা ডন ওল)   

  

ব্রাউ্ সটসি জন্য: একটি  ভার ী  ব েম 

প্যাদ ন  ব্রাউন  র ক্স ততডর কদ র ঠান্ডা  

করুন । 

  

েদ মদ ো  ডপউডর  বর্াগ করুন, 

ভালভাদ ব  ডমডশ্রত কর ার  জন্য  

বজাদ র  না ড ়ুন  এব াং মৃ দু আগুদন 

র ান্ন া  করুন। 

চ ডব দৃ ত  ডমদর দ পাইক্স বভদজ ডনন 

এব াং সদ স সদ েড  সব ডজ  বর্াগ 

করুন । 

 

   

ব্রাউন  স্টক বর্াগ করুন। ২ ঘণ্টা  আলদ তা  

কদ র  ডসদ্ধ করুন । 

উপ দ রর  ডদদ ক  এদ ল ম য়লা  খুদ ল 

বফলুন । 

মা ে দনর  পা তলা  স্তর  ডদদ য় 

বেঁদ ক  বেদক  ডদন। 

বড ডম বলদ জর জন্য: উপ দর র 

উপ কর ণগুদলা  একটি  প্যাদ ন  ডমডশ দয়  

চুলা য়  ব ডসদ য়  ডদন। 

 

পিাশ  শতাাংদশ কডমদ য় সাম ান্য  

বশডর  ( ঐডেক )  বর্াগ করুন  এব াং 

ডমডশ্রত করুন । 

ত্বদ কর গঠন এড়া দ ত উপদ র র 

অ্ াংদশ  সাম ান্য  মা েন  ডদন। 

 

Concassee(কন দ কডস)  

   

একটি  প্যাদ ন  মা ে ন গডলদ য় ডনন । 

 

বমাো মুটি ভাদ ব কাো  

সব ডজ(র াফ্’ডল চপ্’ড), ক্রােড র স্যন 

ডদদ য়  সাম ান্য বাদাডম হওয় া  প র্নৃ্ত 

ভাজুন।   

ম য় দা ডমডশ দয়  ভাজুন র্তক্ষণ না  

এটি  ঝর ঝদ র  বেক্সচাদ র আদস 

এব াং সাম ান্য ব াদামী র ঙ পা য় । 
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োিড কাো  েদমদ ো এবাং েদ মদ ো 

ডপউডর  বর্াগ করুন এবাং ন াড ়ুন। 

 

ঠান্ডা  স্টক বর্াগ করুন, লাম্প স 

প্রডতদ র াধ কর দ ত না ড ়ুন এব াং ফুেন্ত 

অ্ ব স্হায় আনুন। 

মশলা বর্াগ করুন এব াং ১ ঘো 

র ান্ন া করুন।  েদমদ ো সস পর ব তী 

ব্যব হাদ র র  জন্য প্রস্তু ত। 

 

Hollandaise (বহা দ লন দ ড ইজ)    

   

একটি  প্যাদ ন  মা েন  গডলদ য়  আলাদা  

কদ র  রাখু ন। 

 আটিকটি িাটে ম্পডটমি কুস্যম, বগালমডরচ  ও ডভদনগ ার  ডনন । 

   

ডডদম র  কুস্যম  ভাদ লা কদ র হুইস্ক 

করুন । একটি  ডাব ল বয় লাদ র  প্যানটি 

র াখু ন  এব াং ডডদমর কুস্যমগুডল 

বফোদ ত িাকুন  র্তক্ষণ না ঘন হয় । 

তার পর ধ ীদর  ধ ীদ র গলাদনা  মাে ন 

বর্াগ করুন  র্তক্ষণ ন া  এটি  ডমডশ্রত 

হয়  এব াং একটি   ঘন, ডক্রডম মসৃণ 

সস ততডর  হয় ।  বলবুর  র স বর্াগ 

করুন)। 

একটি  সূক্ষ্ম ছাঁকডন এব াং  সঠিক  

ডসজডনাং ব য় র  মা ধ্যদ ম  বেঁদক ডনন । 

হল্যান্ড াইস সস পর ব তী 

ব্যব হাদ র র  জন্য  প্রস্তু ত।  

স্যযপ তত ডরর প দ্ধডত 

স্যযিটক আমিা এখাট্ দুই ভাটগ ভাগ কটিম্পে এেিং এই দুই ভাটগি মটে আমিা ম্পকছু স্যযি বেটে ম্প্টয়ম্পে ম্পেখাি 

জন্য।  

ড িয়ার স্যযপ 

িা ই ড িয়ার স্য যপ 

   

ডচাংডড় মা দ ছর বো সা ছা ডড়দ য় ধুদয় 

ডনন । 

ডচদ কন পডর ষ্কার কদর ধুদয় ডনদ য় 

ডপস কদ র ডনন। 

সস প্যাদ ন ঠাণ্ডা ষ্টদকর সাদ ি 

ডচদ কন, ডচাংডড় মাছ, 

কণফৃ্লা ওয় া র, 
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লব ন,মােরুম,ডচডন,আম্পজ-ন-

বমাদ ো এব াং ডডবমি কুস্যম ডদন। 

   

আদস্ত আদস্ত না ড়দত হদ ব এব াং 

ফুেন্ত অ্ ব স্হায় আনদ ত হদব । 

ম্পসজম্প্িং র্াচায় কিটত হটে এেিং 

ম্পচম্পল সস ম্পদটত হটে। 

সে বেটষ বলবুি িস ম্পদটয় গিম 

গিম িম্পিটেে্ কিটত হটে। 

  

       ড ি য় ার  বভডজদ েব ল স্যযপ 

 
 

একটি  প্যান ব া প াদ ত্র  ১  বেডব ল চ াম চ বতল 

ডনন । ১ /২ চা চ ামচ ডমডহ কদ র  কা ো র স্যন 

এব াং ৩/৪ চ া চামচ  ডম ডহ কদ র  কা ো আদা 

ডদন।  আদা এবাং র স্যন উ ভবয়র  কাঁচা স্যগি 

চদ ল ন া র্াওয়া প র্নৃ্ত ভা জুন ।  

তার পর  কাো  ডরাং অ্ডনয়ন  

(স্ক যাডলয়ন) বর্াগ করুন। স্বে 

না  হওয়া প র্নৃ্ত ভা জুন। 

 

প্যাদ ন ১/২ চা  চা মচ কাো 

বসলাডর  ,কাো  ডরাং অ্ডনয়ন  

ম্পদটয় ২ ডমডনদ ের  জন্য ভাজুন। 

 

  
 

এব ার  ১ /২ কাপ ডম ডহ কদ র কা ো ব াঁধাকডপ, 

ডমডহ কদ র  কা ো গ াজর, ডমডহ কদ র  কাো  

কযাপ ডসকাম  এবাং বিি ডব নস ডদন। 

প্যাদ ন সব ডজ ডম ডশবয় ডনন। ১ 

বিদ ক ২ এর  জন্য ভা জুন, 

ডসজডনাং বর্াগ করুন এেিং 

তার পর  ডচদ কন স্টক বর্াগ 

করুন।  
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স্বাদ অনুর্ায়ী বগালমম্পিচ গুুঁড়া এেিং লে্ 

ম্পদটয় ম্পসজ্ করু্। 

 

স্যযদপ   এক ডচ মটি  জায়ফল বগ্রে  

করুন । 

 

ডমক্সড বভডজদ েব ল ম্পিয়াি 

স্যযপ গর ম গ র ম প ডরদ ব শদনর  

জন্য প্রস্তু ত। 

হ ে এব াং স াওয়ার স্যযপ 

   

একো পা দত্র বতল ডদদ য় আদা, র স্যন 

এব াং মা শরুম বভদ জ ডনন । 

এক পর  ব াধ াকডপ, গাজর, বিচ 

ডবন, কাঁচা  ম ডর চ ডদদ য় ১  

ডমডনদ ের  জন্য বভদ জ ডন ন। 

বসলাডর  এবাং প াডন  ডদদয়  ফুোদত 

হদ ব  তার পর  ধ ডনয় ার  বস্টম কু ডচ 

ডদন। এে ন সয় া সস, ডচডল সস, 

ডভদন গার, ডচডন ডদদ য় সাব ডমডশদ য় 

ডনদ ত হদ ব । 

   

তার পর  চুলার আঁ চ কডম দয় ডদদয়  

কণফৃ্লা ওয় া র স্লাডর যুি কদর ভাদ লা 

কদ র ডমশাদ ত হদ ব। 

হাল্কা ঘন হওয় া প র্নৃ্ত র ান্ন া 

কর দ ত হদ ব, বে য় াল র ােদত হদ ব 

ববডশ বর্ন ঘন হদয় ন া র্ায়। 

গর ম গর ম সার ডভাং ব উদ ল ডন দ য় 

ডচডল অ্ দ য় ল, ডরাং অ্ ডনয়ন কু ডচ, 

তাজা ধ ডনয় া পা তা ডদদয়  পডরদ ব শন 

করুন । 

ক ণ ৃস্যযপ 

   

স্ট্ক িটে ষ্টটকি সাটথ স্যইে কণ ন, 

লে্,ম্পচম্প্ এেিং বেম্পস্ট্িং সল্ট ম্প্টয় 

চুলায় েসা্। 

ফুোটত হটে এেিং ম্পকছু ক্ষণ িি 

িি বফ্া উেটল ম্পিম কিটত হটে। 

অে আঁটচ জাল ম্পদ্ র্তক্ষণ ্া 

ম্পসদ্ধ হয়। 

কন ফৃ্লা ওয় া র  এব াং প া ডন ডদদ য়  

স্লাডর ব াডন দয়  তা স্যযবি যুক্ত কম্পি 

এেিং ধািাোম্পহক ভাটে ্াড়টত 

থাম্পক চামচ ম্পদটয় র্াটত লািস 

হটয় ্া র্ায়। 
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সেটেটষ হাল্কা ম্পেে কিা একো ম্পডম 

ম্পদটয়, বলটডল ম্পদটয় এক ম্পডটিকেট্ 

্াড়টত থাম্পক, এো ম্পডমটক একো 

স্যতাি মটতা বেক্সচা র ডদদ ব। 

সািম্পভিং েউটল িম্পিটেে কটি গিম গিম িম্পিটেে্ কিটত হটে । 

ডিক স্যযপ 

ড ক্রম অ্ ফ ডচদ কন 

   

প্রথটম োোটিি সম্পি ম্পদটয় ভাটলা 

কটি বভটজ ম্প্টত হটে। তাটত ময়দা 

ম্পদটয় বহায় াইে রু’’ ততডর করবত 

হটে। 

ফুেন্ত ষ্টদক ডদদ য়  ক্রম াগত হুইস্ক 

কর দ ত হদ ব র্াদত লাম্প স হদ য় ন া 

র্ায় । 

লব ন, বগালমডরচ ডদদয় ফুোদ ত 

হদ ব এব াং ডস্কম কর দ ত হদব । 

  
 

বিশ ডক্রম  ডদদত হদব, ঘনত্ব এব াং 

ডসজডনাং বচক কদ র, অ্ যাডজাস্ট 

কর দ ত হদ ব । 

গিম ম্পসদ্ধ ডাইস কিা মুিম্পগি 

মািংস ম্পদটত হটে। 

সাম্পভনিং বোটল কটি গিম গিম 

িম্পিটেে্ কিটত হটে।  

মু ডলগাে াউডন স্যযপ 

 
  

বোলাি ডাল এেিং আিহাি ডাল 

একসাটথ ধুটয় ভাটলা কটি ম্পসদ্ধ 

কটি কটি ম্প্টত হটে র্াটত এো 

গটল র্ায়। 

কাডর  িাউডাি ততম্পি কিাি জন্য 

ভাজা আজওয়াই্ দা্া, বমম্পথ দা্া 

, ম্পজিা এেিং সম্পিষা দা্া ভাটলা 

কটি গুুঁড়া কটি ম্প্টত হটে। তািিি 

তাটত হলুটদি গুুঁড়া, মম্পিচ গুুঁড়াা্,

ধম্প্য়া গুুঁড়া এেিং লে্ ম্পদটয় ভাটলা 

কটি ম্পমক্স কটি ম্প্টত হটে। এো 

আি্ািা হামা্ ম্পদস্তা ো বব্লন্ডাটি 

চুলায় প্যা্ ম্পদটয় বতল গিম 

কটি বগালমম্পিচ ম্পদ্,বতজিাতা 

ম্পদ্। তািিি কাম্পি িাতা ম্পদ্। 

এিিি বিয়াজ এেিং সে সম্পি 

ম্পদটয় ভাটলা কটি বভটজ ম্প্্।  
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কিটত িাটি্। তািিি িাম্প্ ম্পদটয় 

বিস্ট্ কটি ম্প্্। 

   

এিিি আটিল ম্পদটত ম্পদ্ এিিি কাম্পি মাসলা ম্পদটয় , ভাটলা 

কটি ম্পকছুক্ষ্ িান্না কটি ম্প্্ 

তািিি ম্পসদ্ধ ডাল ম্পদটয় ম্পদ্। 

   

বতজপা তা তুদল ডনদ ত ম্পদ্ তািিি বব্লন্ডাটি বঢটল ভাটলা কটি 

বব্লন্ড কটি ম্প্্ 

ম্পমেণটি আোি প্যাট্ ম্পদটয় জাল 

ম্পদ্ 

   

র্খ্ ফুটে উেটে, উিি বথটক বিম 

তুটল ম্প্টত হটে 

্ািটকল দুধ যুক্ত কটি চুলায় আঁটচ 

িাখু্ ম্পকছুক্ষণ 

ধম্প্য়া িাতা কুম্পচ এেিং এম্পে ম্পদটয় 

িম্পিটেে্ করু্। 

গাজপাদ চা স্যযপ 

    

সাদা িাউরুটি, লাল কযািম্পসকাম, সবুজ কযািম্পসকাম, েসা, েটমটো সে বকটে একো োটিটত িাখু্। 

    

সে কাো সেম্পজ বব্লন্ডাটি বঢটল, তাজা তুলম্পস িাতা, িস্যট্ি বকায়া, সাদা ওয়াই্ ম্পভট্গাি, এক্সিা ভাম্পজন্ 

অম্পলভ অটয়ল, আইস ম্পকউে এেিং িাম্প্ ম্পদটয় ভাটলা কটি বব্লন্ড করু্। 
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বব্লন্ড হটয় বগটল,দিকাি হটল বেঁটক ম্প্টত িাটি্ ো সিাসম্পি বসিম্পভিং েউটল বঢটল েম্পিিং ম্পদটয় সাম্পজটয় 

িম্পিটেে্ করু্। 

স ীফুড চা উডার 

   

একো ব ড় মা ঝাডর  গরম পাদ ত্র  

ব াো র ডদদয়  গডলদ য়  ডনন, তাদ ত 

বেঁয় াজ এব াং র স্যন ডদদ য়  ৫ 

ডমডনে স বভদজ ডনন ,র্াদ ত এো 

স্বে হদয় আদস।তািিি গাজি 

ম্পদটত হটে। 

ময়দা ম্পদটয় ৩০ বসটকন্ডস মটতা 

ভাজটত হটে। 

তািিি স্ট্ক ম্পদটত হটে। 

   

দুধ ম্পদটয় ভাটলা কটি ্াড়টত হটে। 

র্াটত লািস হটয় ্া র্ায়। 

তািিি আলু,কণ ন,লে্ এেিং বগালমম্পিচ ম্পদটয় ভাটলা কটি অে আঁটচ িান্না 

কিটত হটে র্ত ক্ষণ আলু ম্পসদ্ধ হয়। 

   

সীফুড ম্পদটয় এেিং মেিস্যটি ম্পদটয় 

৫-১০ ম্পমম্প্েস িান্না করু্, ম্পসদ্ধ 

হওয়া ির্ নন্ত। 

লে্ এেিং বগালমম্পিচ িম্পিমা্ মটতা 

হটয়টে ম্পক্া বচক করু্। স্যযপ বেম্পে 

ঘ্ হটয় বগটল দুধ ো স্ট্ক ম্পদটয় 

িাতলা কটি ম্প্্। 

বিয়াজ কুম্পচ ম্পদটয় গাম্প্ নস কটি, 

বব্রটডি সাটথ িম্পিটেে্ করু্।  
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2.4 স্ট ক, রু, স স এবাং স্য যপ প্র স্তু ত। 

স্ট ক ততডরর প্রস্তুম্পত (বহা য় াইে স্ট ক )   

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

মুরডগ র  হাড় ৩  বকডজ বুদ ক গ া ডন ৃ

গাজর ১ ০ ০ গ্র াম শুকনা  ি াইম ১ /২ চা  চ ামচ 

বসলাডর  ডর ব স       ১ ০ ০ গ্র াম প া সদৃ ল ডরাং ৩-৪ ডরাং 

বপয় াজ ২০০  গ্র াম বতজ প াতা ২-৩ ডপস 

ডলক স্বাদ ম দ তা বগাো  বগা ল ম ডরচ ৮-১ ০  ডপ স 

ডরাং অ্ ডনওন        ৫০  গ্র াম বগাো  লবে ৪-৬ ডপস 

ঠাণ্ডা পা ডন ৬  ডলোর   

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. হাড়গুডলবত বকা্ ধিট্ি ময়লা ো ইম্পিউম্পিটিস থাকটল ঠান্ডা িাম্প্ ম্পদটয় ধুবয় বফলুন । 

N. হাড়গুডল একটি স্টকপদ ে রাখুন। 

O. হাড় পুদ র া পুডর  ে া কা  ন া  পর্নৃ্ত ঠা ন্ড া  প া ডন  ডদন । 

P. জ্বাল ম্পদটয় একোি িাম্প্ ফুোটত হটে। তারপদ র, আদস্ত আদস্ত জাল ম্পদটত হটে র্াটত ্া ফুটে এেিং 

উপ াদানগুডলর পু দর া স্বাদ বেি হটয় আটস। 

Q. ডমদ র দপা ইক্স বর্াগ করুন। ফুেন্ত স্টকদক বঘালাটে কটি তুটল। তাই জলটি  কম আঁ দ চ র াখুন। 

R. বসর া স্বাদদর জন্য, প্রস্তাডবত সমবয়র  জন্য স্টক ডসদ্ধ করুন  ২-৪ ঘো। 

S. স্টক বিদ ক সমস্ত ময়লা ো ইম্পিউম্পিটিস এব াং চ ডব  ৃ ডস্ক ম  কবি তুটল বফলটত হটে। 

T. োকম্প্ি মা ধ্যদ ম স্টক বেঁদক ডন ন। 

U. স্টক তাড়াতাম্পড় ঠান্ডা  করুন ।   

V. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

W. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

ব্রাউন  স্ট ক 

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

গরুর  হাড় ৩  বকডজ বুদক  গ া ডন ৃ

গাজর ১ ০ ০ গ্র া ম শুকনা  িা ইম ১ /২ চ া  চামচ 

েদ মদ ো  ব া েদমদ ো বপষ্ট   ১ ০ ০ গ্র া ম প া সদৃ ল ডরাং ৩-৪  ডরাং 

বসলাডর  ডরব ১ ০ ০ গ্র া ম বতজ পা তা ২-৩  ডপস 

বপয় াজ                      ২০০  গ্রাম বগাো  বগাল মডরচ ৮-১ ০  ডপস 

লীক স্বাদ মদ তা বগাো  লব ে ৪-৬  ডপস 

ডরাং অ্ ডনওন ৫০  গ্রাম   

ব াো র ব া  বতল ৩  বেডবল চা মচ   
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ঠান্ডা  পা ডন ৬  ডলোর   

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. গরুর  ম াাংস ব া ডভদলর হাড় ৩ বিদ ক ৪  ইডি টুকদ র া কদ র  বকদে ডন ন ।   

N. আর্দ্ তৃা  দ্ব া রা  ব্রা উ ডন াং ধ ীর  হবয় র্ায়, তাই হাড়গুডল বধায়া বা েযাঞ্চ করদ বন না ।   

O. একটি  গভীি স্তর ম্পেম্পেষ্ট বর াডস্টাং প্যাদ ন হাড়গুডল র াখুন ।   

P. চুলায় ৩৭৫ ডডডগ্র ফাদ র নহাইে (১৯১ ডডডগ্র বসডেদগ্র ড) ব া তার  ববডশ সমবয় এক ঘোর ও ববডশ সময় 

ধ দ র হাড়গুডল ভাজুন, মা দঝ ম াদ ঝ ন াড ়ুন ।   

Q. হাড়গুডল ব াদাডম কর দ ত ডকছুো মাে ন ব্যব হার  কর দত পা দ রন।  ব াদাডম হাড়গুডল একটি  স্টকপবে, জল, 

স্যগিযুি শা কসব ডজ এবাং বুটক গ া ডনিৃ সাটথ র াখুন ।   

R. ৬-৮ ঘোর জন্য অে আঁ দচ িান্না করু্।  

S. ডসদ্ধ হদ ত শুরু কর ার  সাদি সাদ ি স্টক বিদ ক  ময়লা ো ইম্পিউম্পিটিস এব াং চ ডব ৃ ডস্ক ম  করুন।   

T. স্টক ন াড়ববন  না, নইদ ল বঘালাটে হবয় র্াদব ।   

U. বস্ট্রই্াি ো োক্ীি উিি কটয়ক স্তটিি ম্পচজিথ ম্পেম্পেটয় স্ট্কো বেঁটক ম্প্টত হটে।  

V. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

W. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্। 

মা দ ছর  স্ট ক  

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

অ্ ডলভ  অ্ দ য় ল ৩  বেডবল চা মচ বুদ ক গ া ডন ৃ

মা দ ছর  মািা  এব াং হাড় ২ কডজ শুকনা  িা ইম ১ /২ চ া  চামচ 

গাজর ১ ০ ০ গ্র া ম প া সদৃ ল ডরাং ৩-৪  ডরাং 

বসলাডর  ডরব ১ ০ ০ গ্র া ম বতজ পা তা ২-৩  ডপস 

বপয় াজ ২০০  গ্রাম বগাো  বগাল মডরচ ৮-১ ০  ডপস 

লীক স্বাদ মদ তা বগাো  লব ে ৪-৬  ডপস 

ডরাং অ্ ডনওন ৫০  গ্রাম   

ঠান্ডা  পা ডন ৩  ডলোর   

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. একটি স্ট্ক িটে মাটেি হাড়গুটলা িাখু্। মাদ ছর হাড় একটি স্ট্ক িটে বদওয়াি িি স্টকটি খুব ববডশ 

্াড়াচাড়া কিা র্াটে ্া, তা ্া হটল ষ্টকটি বঘালাটে হটয় র্াটে।  

N. মাটেি হাড়গুম্পল বঢটক র্ায় বসিকম িাম্প্ ম্পদটত হটে।  

O. স্টকটি  িাম্প্টিটক একোি ফুেন্ত অেস্থ্াই আ্টত হটে, তািিি স্কাম গুটলা তুটল ম্প্টত হটে একটি 

চামচ ম্পদটয়।, তারপর  বুটক গ া ডন  ৃম্পদটয় এব াং ২৫ ডমডনদ ের  জন্য অে আঁটচ ডসদ্ধ করুন । 
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P. বলটডল ম্পদটয় স্কুি কটি স্ট্কো বস্ট্রই্াটি ম্পদটয় আটস্ত আটস্ত বেঁটক ম্প্্ সাটথ হাড়গুটলা বভটে ্া র্ায় 

র্া স্ট্ক বঘালাটে কিটে।  

Q. বস্ট্রই্াি ো োক্ীি উিি কটয়ক স্তটিি ম্পচজিথ ম্পেম্পেটয় স্ট্কো বেঁটক ম্প্টত হটে।  

R. স্টকটি  ডিদজ ৩-৫ ডদন বা ম্পেজাটি ৩ ম া স প র্নৃ্ত িাখা র্াটে।  

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

স ব ডজর  স্ট ক 

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

অ্ ডলভ অ্ দ য় ল ১  বেডবল চামচ বুদক  গ া ডন ৃ

গাজর ১ ০ ০ গ্র াম শুকনা  ি াইম ১ /২ চা  চ ামচ 

ব ােন  মা শরুম, ভাদ লা কদ র কু ডচ ক র া ২০০  গ্র াম প া সদৃ ল ডরাং ৩-৪ ডরাং 

বসলাডর  ডস্তচক,ভাল কদ র  স্লাইচ কর া ১  ডপ স বতজ প াতা ২-৩ ডপস 

বপয় াজ ভাদ লা কদ র  কুচ াদনা ১ ০ ০ গ্র াম          বগাো  বগা ল ম ডরচ ৮-১ ০  ডপ স 

ডলদ কর  শুধু সাদা অ্ াংশ, ভাদ লা কদ র 

স্লাইচ কর া 

২৫ গ্রা ম বগাো  লবে ৪-৬ ডপস 

র স্যন, হডরদ জোডল কা ো ১  ডপ স   

বহায় াইে ওয়া ইন, (optional) ১ ৫০  ডম ডল ডলোর   

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. মা ঝাডর  আঁদচ  একটি স্টকপদ ে বতল গ রম করুন। 

N. ডমদ র দপা ইক্স, ডলকস, মা শরুম, শালগম, েদ মদ ো, বমৌডর এব াং র স্যন বর্াগ করুন। ১০  ডম ডনে  বভদ জ 

ডনদ ত হদ ব র্াদ ত ব াদাডম হদ য় না র্ায়। 

O. পা ডন বর্াগ করুন। 

P. অে আঁদ চ ৪৫ ডম ডনদের  জন্য ডসদ্ধ করুন । 

Q. বলটডল ম্পদটয় স্কুি কটি স্ট্কো বস্ট্রই্াটি ম্পদটয় আটস্ত আটস্ত বেঁটক ম্প্্।  

R. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

S. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

রু’’ তত ডরর প্রস্তুম্পত (বহা য় াইে ব া স াদা রু) 

ম্পিম্পসম্পি 

উিাদা্ িম্পিমা্ 

ময় দা ১ ০ ০ গ্র াম 

ব াো র ১ ০ ০ গ্র াম 
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প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. সমপ ডরম াণ ব াোর এব াং ময় দা ডনদ ত হদ ব।   

N. চুলায়  প্যান গরম কদর ব াোর ডদদ য়, তা বমি করদ ত হদ ব ।   

O. ব াো র বমি হদয়  বগদ ল, ময় দা ডদদ ত হদ ব ।   

P. হুইস্ক ব া চা মচ ডদদ য়  ভাদ লা কদ র ডমশাদ ত হদ ব । র্াদত বকান লাম্প স ন া িাদ ক ।  

Q. হুইস্ক ব া চা মচ ডদদ য় ধ ার াব াডহক ভাদ ব ডমশা দ ত হদব।   

R. ১ ০ বিদ ক ১ ৫ ডম ডনেস পর র্েন  বাদব ল আসদব এবাং একো ন াটি গ ি ববর হদ ব, তেন  বুজদ ত হদ ব 

বহায় াইে ব া সাদা রু তত ডর হদয় ব গদ ছ।   

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

ে ডন্ড রু” 

ম্পিম্পসম্পি 

উিাদা্ িম্পিমা্ 

ময় দা ১ ০ ০ গ্র াম 

ব াো র ১ ০ ০ গ্র াম 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. সমিম্পিমাণ োোি এেিং ময়দা ম্প্টত হটে।  

N. চুলায় প্যা্ গিম কটি োোি ম্পদটয়, তা বমল্ট কিটত হটে।  

O. োোি বমল্ট হটয় বগটল, ময়দা ম্পদটত হটে। হুইি ো চামচ ম্পদটয় ভাটলা কটি ম্পমোটত হটে। র্াটত 

বকা্ লািস ্া থাটক।  

P. হুইি ো চামচ ম্পদটয় ধািাোম্পহক ভাটে ম্পমোটত হটে।  

Q. ১০ বথটক ১৫ ম্পমম্প্েস িি র্খ্ োটেল আসটে এেিং একো ্াটি গন্ধ বেি হটে, তখ্ বুজটত হটে 

বহায় াইে ব া সাদা রু ততম্পি হটয় বগটে।  

R. আরও ৫ বিদ ক ১ ০ ডমডনেস র ান্ন া করদ ত হদ ব র্াদত ছডব র  মদ তা েন্ড র াং আদস। বে য় াল র ােদ ত হদ ব  

র্াদত পুদ ড় না  র্ায় ।   

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্। 
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ব াদা ডম ব া ব্রাউন রু” 

ম্পিম্পসম্পি 

উিাদা্ িম্পিমা্ 

ময় দা ১ ০ ০ গ্র াম 

ব াো র ১ ০ ০ গ্র াম 

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. সমিম্পিমাণ োোি এেিং ময়দা ম্প্টত হটে। চুলায় প্যা্ গিম কটি োোি ম্পদটয়, তা বমল্ট কিটত হটে।  

N. োোি বমল্ট হটয় বগটল, ময়দা ম্পদটত হটে। হুইি ো চামচ ম্পদটয় ভাটলা কটি ম্পমোটত হটে।, র্াটত 

বকা্ লািস ্া থাটক।  

O. হুইি ো চামচ ম্পদটয় ধািাোম্পহক ভাটে ম্পমোটত হটে।  

P. ১০ বথটক ১৫ ম্পমম্প্েস িি র্খ্ োটেল আসটে এেিং একো ্াটি গন্ধ বেি হটে, তখ্ বুজটত হটে 

বহায় াইে ব া সাদা রু ততম্পি হটয় বগটে।  

Q. আিও ৫ বথটক ১০ ম্পমম্প্েস িান্না কিটত হটে র্াটত েম্পেি মটতা ব্লন্ড িিং আটস। বখয়াল িাখটত হটে 

র্াটত পুটড় ্া র্ায়।  

R. ব্লন্ড রু’’ বক আিও ম্পকছুক্ষণ িান্না কিটল এো প্রায় পুটড় র্াওয়াি ির্ নাটয় চটল র্াটে। তখ্ এোটক ব্লন্ড 

রু’’ েলা হটয় থাটক।  

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

সস ততডরর প্রস্তুম্পত 

Bechamel (বেসাটমল)  

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন 

ময় দা ৯০ গ্রাম 

ব াো র ৯০ গ্রাম 

দু ধ ১ ডলোর 

বেঁয় াদ জর সাদ ি বতজপা তা এব াং লব ে লাডগদ য় ১ ডপস  

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. দুধ দ ক স্টাদ ডড  বেঁয় া জ ডদদয়  ফুটিবয় আলাদা কদর  রাে দ ত হদ ব । 

N. ডনদ চর  বমা ো এমন প্যাদ ন মা ে ন গডলদ য়  ডনন। 
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O. ম য় দা বর্াগ করুন, না ড ়ুন এব াং মৃদু আগুদন  রু’’ র ান্ন া করুন র্তক্ষণ ন া হাল্কা র াং আদস।   

P. এই ব ার দু ধ ডদন, হুইস্ক ব া কাদ ঠর  চাম চ  ব্যাব হার  করুন র্াদত লাম্প স হদ য় ন া র্ায় ।   

Q. আধ  ঘণ্টা  ধ দ র আদ স্ত আদস্ত না ড়ুন এব াং র ান্না করুন । 

R. সূক্ষ্ম বিনা দ র র মাধ্যদম স্টাদ ডড বেঁয়াজ সডরদ য় বফলুন।   

S. কাটেি চামচ ো হুইি র্ম্পদ েম্পেি মটতা সস আেটক থাটক, বুটঝ ম্প্টত হটে, সস ততম্পি হটয় বগটে।  

T. িম্পিটেেট্ি জন্য ববচ াদ মল সস ততম্পি।  

U. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

V. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

Velouté (বভলুদ ে )   

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা প 

ময় দা ৯০ গ্রাম 

োোি ৯০ গ্রাম 

স্টক (ডচদ কন, ব ীফ ব া মা দছর ) ১ ম্পলোি 

মা শরুম ডিডমাং ১ ম্পিস 

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. একটি  বমাো  ব েম  প্যাদ ন  একটি  েন্ড  রু’’ততডর  করুন ।  

N. রু’’ ঠান্ডা  স্টক বর্াগ করুন  এব াং বজাদ র  ন াড ়ুন র্াদ ত লাম্প স ন া হয় । 

O. মা শরুম  ডিডম াং বর্াগ করুন । 

P. কাদ ঠর  চ াম চ  ব া  হুইস্ক  ডদদয়  ঘন ঘন ব্টড় ব্টড় এক ঘণ্টা  অ্ ল্প আঁটচ ডসদ্ধ কর দত হদ ব ।   

Q. একটি ছাঁকডনর  ডদদ য় বেঁদ ক পডর দ ব শন  করুন ।   

R. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

S. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

Espagnole (এস প্যাডন ওল) 

ম্পিম্পসম্পি 

উিাদা্ িম্পিমা্ 

ময়দা ৭০ গ্রাম 

োোি ৭০ গ্রাম 

েটমটো ম্পিউম্পি ৩০ গ্রাম 

ব্রাউ্ স্ট্ক ১ ১/২ ম্পলোি 

গাজি (িাফ’ম্পল চি’ড) ৭০ গ্রাম 

ম্পিয়াজ (িাফ’ম্পল চি’ড) ৭০ গ্রাম 

িাস নটল, বসলাম্পি, বতজিাতা ৩ গ্রাম 

Mirepoix স্যগম্পন্ধ অযান্ড স্বাটদি জন্য  
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বডম্পম বগ্লটজি জন্য  

ব্রাউ্ সস  

ব্রাউ্ স্ট্ক  

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. ব্রাউ্ সটসি জন্য: একটি ভার ী  ব েম  প্যাদ ন ব্রাউন রু ততডর  কদ র ঠান্ডা  করুন।    

N. েদ মদ ো  ডপউডর বর্াগ করুন, ভালভাদব  ডমডশ্রত কর ার জন্য  বজাদ র  না ড ়ুন এব াং  মৃদু  আগুদন  র ান্ন া করুন । 

চ ডব দৃ ত সব ডজ বভদজ ডনন  এব াং  সদ স সদ েড  সব ডজ বর্ াগ  করুন ।  

O. ব্রাউন  স্টক বর্াগ করুন।  ২ ঘণ্টা  আলদ তা  কদ র ডসদ্ধ করুন ।   

P. উপ দ রর  ডদদ ক  এদ ল ময় লা  খুদ ল বফলুন ।   

Q. মা ে দনর  পা তলা  স্তর  ডদদ য় বেঁদ ক  বেদক  ডদন ।   

R. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

S. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

Concassee(কনকা ডস) 

ম্পিম্পসম্পি 

উিাদা্ িম্পিমা্ 

ময়দা ৮০ গ্রাম 

োোি ৭০ গ্রাম 

বিঁয়াজ ৮০ গ্রাম 

চপ্’ড গাজি ৮০ গ্রাম 

চপ্’ড বসলাম্পি ৪০ গ্রাম 

বতজ িাতা ১ ম্পিস 

ক্রােড িস্য্ ১ ম্পিস( বকায়া) 

েটমটো ম্পিউম্পি ১০০ গ্রাম 

চপ্’ড ব্লাঞ্চড েটমটো ৫০০ গ্রাম 

ব্রাউ্ স্ট্ক ৪৫০ ম্পমম্পল 

ম্পচম্প্ ১০ গ্রাম 

লে্ স্বাদ মটতা 

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. একটি  প্যাদ ন  মা ে ন গডলদ য় ডনন ।   

N. বমাো মুটি ভাদ ব  কাো  সবডজ(র াফ্’ডল চপ্’ড), ক্রােড র স্যন ডদদ য়  সামান্য বাদাডম হ ওয় া  প র্নৃ্ত ভা জুন ।  
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O. ম য় দা ডমডশ দয়  ভাজুন র্তক্ষণ না  এটি ঝর ঝদ র বেক্সচা দ র আদস এব াং সাম ান্য ব াদামী র ঙ  হদ ব।  

P. োিড কাো  েদমদ ো এবাং েদ মদ ো ডপউডর বর্াগ করুন এবাং ন াড ়ুন । 

Q. ঠান্ডা  স্টক বর্াগ করুন, লাম্প স প্রডতদ র াধ  করদত ন াড ়ুন এব াং ফুেন্ত অ্ ব স্হায় আনুন । 

R. মশলা বর্াগ করুন এবাং ১ ঘো র ান্ন া করুন । েদমদ ো সস প র ব তী ব্যব হাদ রর  জন্য প্র স্তু ত ।  

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

Hollandaise (হ লান ডাইস )   

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন 

ম্পডমি কুস্যম ৫ ম্পিস 

ম্পঘ ৫০০ গ্রাম 

ক্রােড সাদা বগাল মম্পিচ ৮ ম্পিস 

ম্পভট্গাি/ বলবুি িস ১ চা চামচ 

বলবুি িস ১ চা চামচ 

লে্ স্বাদ মটতা 

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. একটি  প্যাদ ন  মা ে ন গডলদ য় আলাদা  কদ র  রাখু ন ।  

N. আটিকটি িাটে ম্পডটমি কুস্যম, বগালমডরচ  ও ডভদনগ ার  ডনন ।  

O. ডডদম র  কুস্যম ভাদ লা কদ র হুইস্ক করুন। একটি  ডাবল ব য় লাদ র  প্যানটি  র াখু ন এব াং ডডদম র  কুস্যমগুডল 

বফোদ ত িাকুন  র্তক্ষণ না ঘন হয় । 

P. তার পর  ধ ীদর  ধ ীদ র  গলাদনা মা ে ন বর্াগ করুন  র্তক্ষণ ন া  এটি  ডমডশ্রত হয়  এব াং  একটি  ঘন, ডক্রডম মসৃণ 

সস ততডর  হয় ।  বলবুর  র স বর্াগ  করুন)। 

Q. একটি  সূক্ষ্ম ছাঁকডন এব াং সঠিক  ডসজডনাংদ য় র  মা ধ্যদ ম  বেঁদ ক  ডনন । 

R. বহালা ন্ডাইজ স স পর ব তী ব্যব হাদ র র  জন্য  প্রস্তু ত।  

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  
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স্যযপ তত ডরর প্রস্তুম্পত 

িা ই ড িয়ার স্যযপ 

ম্পিম্পসম্পি 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

হাড় োড়া মুিম্পগি মািংস ২৫০ গ্রাম লে্ ১ বেম্পেল চামচ 

ম্পচিংম্পড় মাে ২৫০ গ্রাম ম্পচম্প্ ১ বেম্পেল চামচ 

মােরুম ২০০ গ্রাম আম্পজ-ব্ৌ-বমাটো ো 

বেম্পস্ট্িং সল্ট 

১ বেম্পেল চামচ 

ম্পডটমি কুস্যম ৬ ম্পিস ম্পচটক্ স্ট্ক ২ ম্পলোি 

ম্পচম্পল সস ১০ গ্রাম বলবুি িস ৪ বেম্পেল চামচ 

 

প্রস্তুম্পত প্রণালী 

K. কাটজি জন্য উিযুক্ত PPE িরু্।  

L. OSH অনুসিণ করু্।  

M. ডচাংডড় মা দ ছর বো সা ছা ডড়দ য় ধুদয় ডনন ।   

N. ডচদ কন পডর ষ্কার কদর ধুদয় ডনদ য় ডপস কদ র ডনন ।   

O. সস প্যাদ ন ঠাণ্ডা ষ্টদকর  সাদ ি ডচদ কন, ডচাংডড় মাছ, কণফৃ্লা ওয় া র, লব ন, মােরুম,ডচডন,আম্পজ-ন-বমাদ ো 

এব াং ডডবমি কুস্যম ডদন ।   

P. আদস্ত আদস্ত না ড়দত হদ ব এব াং ফুেন্ত অ্ ব স্হায় আনদত হদ ব ।   

Q. ম্পসজম্প্িং র্াচায় কিটত হটে এেিং ম্পচম্পল সস ম্পদটত হটে।  

R. সে বেটষ বলবুি িস ম্পদটয় গিম গিম িম্পিটেে্ কিটত হটে।  

S. মা্ অনুর্ায়ী, সিঞ্জাম এেিং উিকিণ িম্পিষ্কাি এেিং সিংিক্ষণ করু্।  

T. আি্াি কম নটক্ষে িম্পিষ্কাি করু্ এেিং েজনয িদাথ ন ম্প্ষ্পম্পি করু্।  

 

ড িয়ার  বভডজদ েব ল স্যযপ 

উপ াদান পডর মা ন উপ াদান পডর মা ন 

বতল ১ বেম্পেল ডমডহ কদ র  কা ো কয াপ ডসকাম ১ /২ কাপ 

ডমডহ কদ র  কা ো র স্যন ১ /২ চা  চ ামচ বিি ডবন স ১ /২ কাপ 

ডমডহ কদ র  কা ো আদা ৩/৪ চ া চামচ লে্ স্বাদ মটতা 

কাো  বসলাডর   ১/২ চা  চ ামচ বগালমম্পিচ গুুঁড়া স্বাদ মটতা 

কাো  ডরাং অ্ডনয়ন ১/২ চা  চ ামচ জায়ফল এক ডচ মটি 

ডমডহ কদ র  কা ো ব াঁধ াকডপ ১ /২ কাপ ডচদ কন স্টক ৩ ম্পলোি 

ডমডহ কদ র  কা ো গ াজর ১ /২ কাপ   

 



 

1 

 

মম্পড উল কটন্টন্ট 

ই উ ও ম্পস  ম্পশ ট িা্ া ম স াল াদ  এে িং বে ম্পস িং  র স্তুত কি  (Prepare Salad and Dressing) 

ই উ ও ম্পস  বকাড OU-TH-FBP-03-L3-V1 

ম ম্পড উল ডশ দরানা ম স াল াদ  এে িং বে ম্পস িং  র স্তুত 

ম ম্পড উটলি  ে ণ ন্ া এই মডিউলটি স ালাদ  এে িং ব েম্প স িং র স্তুত কর ার জন্য প্র দয় াজন ী য় দক্ষত া, জ্ঞান 

এব াং মদন াভাব  অ ন্তর্ভ কৃ্ত ক র া হদ য়দে। 

মডিউলটিদত  স ালা দ আ ইটে ম এেিং উি াদা্ গুটলা স ্া ক্ত ক ি া, স ালাদ আইট েম 

র স্তুত ক ি া, স ালাদ আইট েম গুট লা স িংিক্ষণ, ইকুই িটমন্ট ও ই উটে্ম্পস লস এেিং 

টুলস িম্পিিাি এেিং বস্ট্ াি কি ট ত িািাি  দক্ষ ত া  অন্তর্ভ কৃ্ত র দয়দ ে । 

্ম্প ম্াল  স ময় ৩ ০  ঘন্টা   

ম্পশ খ্ ফল এ ই  ম ম্পডউ লটি  স িন্ন  কি া ি  িি  র ম্পশ ক্ষ া থ ী ি া  ম্প্ ম্ন  ে ম্প ণ নত  ক াজ  গু টল া  ক ি টত  িাি ট ে ্ । 

1. স ালাদ আইট েম এেিং উি াদা্ গু টলা স ্াক্ত কি টত পারদব । 

2. স ালাদ আইট েম প্র স্তুত কর দত প ারদব ।   

3. স ালাদ আইট েম গুট লা স িংিক্ষণ কর দত পারদ ব ।   

4. ইকুইি টমন্ট ও ইউটে্ ম্পস লস এ েিং টুলস িম্পিিাি এেিং বস্ট্ াি কি টত পারদ ব ।  

অ্য াটসস ট মন্ট ক্র াইট েম্পি য়া : (Assessment Criteria) 

1. কপশ াগত  সুরক্ষা  ও  স্বাস্থ্ য  (ওএ স এইে)  অনুস রণ  এবাং  ব্য ডক্তগ ত সুরক্ষ া স র ঞ্জাম  (ড পডপ ই) ব্য বহার কর দত  স ক্ষম  

হদয়দে ।   

2. প্র দর্াজনী য় ইকু ইপ দমন্ট, ইউদে ন ডস লস  এব াং টু লস  ডন ব াৃেন  ক র দত  স ক্ষ ম হদয়দে ।   

3. স ালাদ এব াং কেডস াং  ব ণ নৃ া ক র দ ত  স ক্ষ ম হ দয়দে ।   

4. স ালাদ উ পা দান গু দলার  োই প ডন ব াৃেন  ক র দত  স ক্ষ ম হদয় দে ।   

5. স ালাদ আইদ েম প্র স্তুত করার  প দ্ধডতগুদলা  ডরদকা য়ারদ মন্ট অনুর্া র্ী  কম ইদন্টইন  কর দত সক্ষ ম  হদ য়দে ।   

6. ডরদকায়ারি  ক মনু  আইদ েমগুদল া র উপর  ডভডত্ত  কদর স ালা দ আইদ েম প্র স্তুত  কর দত সক্ষ ম হদ য়দে ।   

7. স ালাদ আইদ েম কথদক  কিড রদভ শ ন তত ডর করদত সক্ষ ম  হদ য়দে ।   

8. ডবডভন্ন ড থডকডন াং  এদজন্ট  এবাং  সু ডবধ াজনক  পণ্য  ডরদকা য়ারদ মন্ট ডহসাদব ব্যব হার কর দত  স ক্ষম  হ দয়দে ।   

9. স ালাদ আ ইদেদ মর স্বাদ, র ঙ এ ব াং ধ ার াব াড হক ত া মূ ল্যা য়ন  ক র দ ত  এব াং ক ম দৃক্ষ দত্রর  মান  অ নুর্া র্ী  ত্রুটি গুদলা স ন া ক্ত 

এবাং স াংদশ াধন  কর দত সক্ষ ম হ দয়দে ।   

10. স্বাস্থ্ যডবডধ  ক মদন েলদত  স ক্ষম হ দয়দে ।   

11. ডবডভন্ন কস্ট্ াদরজ  এডর য়ার তা পম াত্রার জন্য  কবস্ট্  প্র যাকটি স  ক মইদ ন্টইন করদত  স ক্ষ ম হদ য়দে ।   

12. স্ট্ যান্ড াি ৃ অনুর্া র্ী  স ালাদ  আ ইদে মগুদ লার  স দত জত া এব াং গুণ মান  ব জা য় কর দে সাংরক্ষণ  কর দত স ক্ষম হদ য়দে ।   

13. স ালাদ আইদ েম গুদলা  ধ ার াব াড হ ক ত া স্ট্ যান্ড াি  ৃআনুর্ ায়ী  পু ন গ ঠৃন  ক র দত  স ক্ষ ম  হদ য়দে ।   

14. ইকু ইপ দমন্ট  এন্ড  ই উদেন ডস লস  ক মদৃক্ষ দত্রর  মান  অনু র্ার্ী  পডর ষ্ক ার  ক র দত  স ক্ষ ম হদ য়দে ।   

15. প্র িাকশ ন এডরয়া  ডরদকা য়ারদম ন্ট অনুর্ ার্ী প ডরষ্কার  কর দত সক্ষ ম হদ য়দে ।   

16. ত্রুটি যুক্ত আইদ েম গুদলা  পৃ থ ক  এ ব াং র্থ া র্থ  ক র্ত পৃ দক্ষ র  ক াদে  ডর দপাে  ৃক র দত  স ক্ষ ম হদ য়দে ।    

17. ইকু ইপ দমন্ট  এন্ড  ই উদেন ডস লস  প্য াক  এব াং  ডন ধ াৃডর ত  স্থ্ াদন  স াংর ক্ষ ণ  ক র দত  স ক্ষ ম  হদ য়দে ।   
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ম্প শেনফ ল  (Learning Outcome)- ১ :  সাল াদ আইটেম এে িং উিাদা ্গুটলা স্াক্ত ক িটত পা রদব ।  

অযা দস স দমন্ট মানদন্ড 

 

1. কপশ াগত  সুরক্ষা ও স্বাস্থ্ য  (ওএস এইে) অনুস রণ এবাং ব্যড ক্তগত  সুরক্ষা স রঞ্জা ম 

(ডপডপ ই) ব্যবহা র করদত  স ক্ষম হদয়দে।  

2. প্র দর্াজনী য় ইকুই পদমন্ট, ইউদ েন ডস লস  এব াং  টু লস  ডন ব াৃেন  ক র দত  স ক্ষ ম  

হদয়দে। 

3. স ালাদ এব াং কেডস াং  ব ণ নৃ া ক র দ ত  স ক্ষ ম হ দয়দে ।   

4. স ালাদ উ পা দান গু দলার  োই প ডন ব াৃেন  ক র দত  স ক্ষ ম হদয় দে ।   

শ ত  ৃও ডর দস াস ৃ

1. প্র কৃ ত  ক মদৃক্ষ দত্র  অথ ব া প্র ডশ ক্ষ ণ  পডর দব শ 

2. ডস ডবএলএম 

3. হযান্ডআউ েস 

4. ল্যাপ েপ 

5. মাডিড মডি য়া প্র দজ ির 

6. কাগ জ, কলম, ক পডিল, ইদরজ ার 

7. ইন্টারদনে সুডবধ া 

8. কহায় াইে  কব া ি ৃও  ম াক ৃার 

9. অডিও  ডভড িও ডভভা ইস 

 

ডবষয়বস্তু 

1. কপশ াগত  সুরক্ষা  ও স্বাস্থ্ য  (ওএস এইে) অনুস রণ।   

2. প্র দর্াজনী য় ইকু ইপ দমন্ট, ইউদে ন ডস লস  এব াং টু লস  ডন ব াৃেন ।   

▪ ছুডর/ েপার  (Knives / Chopper) 

▪ ক াডভাৃং ছু ডর (Curving knife) 

▪ েডপ াং কব াি  ৃ(Chopping board) 

▪ স স  প্য ান  (Sauce pan) 

▪ ঢাক না সহ সস  বাটি  (Sauce Bowl with lid) 

▪ কাদঠর োম ে  (Wooden spoon) 

▪ োঁ কডন (Strainer) 

▪ হুইি (Whisk) 

▪ স স  ল্যাটডল (Sauce ladle) 

▪ কেন্ডার কমডশ ন (Blender machine) 

▪ স স  গা্ (Sauce Gun) 

▪ স স  বোে (Sauce Boat) 

▪ োং (Tong) 

▪ বভম্পজট েেল কগ্র োর  (Vegetable grater) 

▪ ডপলার (Peeler) 

▪ স ালাদ ড েনার  (Salad spinner) 

3. স ালাদ (Salad)  

▪ ডেদকন ক যাশু নাে স ালাদ (Chicken Cashew Nut Salad)   

▪ ডস জানাল বভম্পজ টেেল স ালা দ (Seasonal Vegetables Salad)   

▪ গ্রীক পদ েদো স ালা দ (Greek potato Salad) 

▪ রাডশ য়ান স ালা দ (Russian Salad) 



 

3 

 

▪ ফযাটুস স াল াদ (Fattoush Salad)  

▪ ককা লদলা (Coleslaw) 

4. কেডসাং  (Dressings) 

▪ ইদয়াগা ে ৃ কলমন কে ডস াং (Yoghurt lemon dressing)  

▪ কমদ য়াডনজ  (Mayonnaise) 

▪ কলমন ব িিম্পি ক া ক েডসাং (Lemon paprika dressing)  

▪ ডভদনদগ্র ে ক েডসাং  (Vinaigrette dressing)  

▪ ডেডল মাস্ট্ াি ৃক েডসাং (Chili mustard dressing)   

5. স ালাদদর  উপা দান  (Salad Ingredients) 

▪ গাজর  (Carrot)  

▪ বরব টি  (Long Beans) 

▪ আলু (Potato) 

▪ মের (Peas) 

▪ বাঁ ধাক ডপ (Cabbege) 

▪ কযাপডস কা ম (Capsicum)  

▪ কলটুস  (Lettuce)  

▪ েদমদ ো (Tomato)  

▪ অ্যা কপ ল (Apple)  

▪ শ স া (Cucumber) 

▪ কেঁ য়াজ  (Onion)  

▪ মডরে  (Chili)  

▪ মুরডগ  (Chicken) 

▪ কাজুবাদা ম (Cashew Nut) 

▪ ডতল বীজ  (Sesame seeds)  

৬. কে ম্পস িংক য়র উ পা দান (Dressings Ingredients) 

▪ কমদ য়াডনজ  (Mayonnaise) 

▪ দই (Yoghurt) 

▪ ডভদনগ ার  (Vinegar) 

▪ স য়া স স  (Soya sauce) 

▪ লবণ  (Salt) 

▪ ডেডন  (Sugar)  

▪ স াদা কগালমডর ে  (White pepper) 

▪ স ডরষার  ক পস্ট্  (Mustard paste) 

▪ কলবুর  রস  (Lemon juice) 

▪ ডিদমর  কুসু ম (Egg yolk) 

▪ কেঁ য়াজ  কাে া  (Chopped Onion) 

▪ রসুন (Garlic) 

▪ আদা (Ginger) 

▪ অডলভ  অ দয়ল  (Olive oil) 
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▪ ডিম (Egg) 

▪ মধু  (Honey) 

▪ ডেডল  স স  (Chili Sauce) 

▪ কাদলা মডরে  (Black pepper)  

এম্পিম্পভটি 

1. র টয়াজ্ী য় ইকুই িটমন্ট, ইউট ে ্ম্পস লস এেিং টুলস ম্প্ ে নাি্ করু ্ । 

2. স ালাদ এে িং বেম্পসিং ে ণ ন্ া করু ্ । 

3. স ালাদ উ িা দা্গু টলাি োই ি ম্প্ ে নাি্ করু ্ । 

প্র ডশ ক্ষ ণ পদ্ধডত 

 

1. আদলােনা  (Discussion) 

2. উপস্থ্ াপন  (Presentation) 

3. প্র দশ নৃ (Demonstration) 

4. ডন দদডৃশ ত অনুশী লন (Guided Practice) 

5. স্বতন্ত্র অনুশী লন (Individual Practice) 

6. প্র দজি ও য়াক ৃ (Project Work) 

7. স মস্যা স মাধ ান (Problem Solving) 

8. মাথাো োদনা (Brainstorming) 

অযা দস স দমন্ট পদ্ধডত 

 

1. ডলডেত অভীক্ষ া (Written Test) 

2. প্র দশ নৃ (Demonstration)  

3. কমৌডেক প্র শ্ন (Oral Questioning) 
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ই নফরদম শন ড শে (Information Sheet) ২: সাল াদ আই টেম প্রস্তুত কর দত পার দব । 

ম্পশ খ্  উট েে  (Learning Objective): এই ই্ ফিটমশ ্  শ ী ে িট ড় ম্পশ ক্ষাথীগ ণ  ম্প্টম্না ক্ত  ম্প েষ য়গুটল া ব্য খ্যা কি টত,  

ে ণ ন্ া ক ি টত  ও  ত থ্য গুটলা  ক াট জ র টয়াগ কি টত িািটে।   

 

2.1 স ালাদ আইদ েম প্র স্তুত করার  প দ্ধডতগুদলা ।    

2.2 ডরদকায়ারি  ক মনু  আইদ েমগুদল া র উপর  ডভডত্ত  কদর স ালা দ আইদ েম প্র স্তুত  কর া।  

2.3 স ালাদ আইদ েম কথদক  কিড রদভ শ ন তত ডর ক রা।  

2.4 ডবডভন্ন ড থডকডন াং  এদজন্ট  এবাং  সু ডবধ াজনক  পণ্য  ডরদকা য়ারদ মন্ট ডহসাদব ব্যব হার ক রা।   

2.5 স ালাদ আইদ েদমর  স্বা দ, র ঙ এব াং ধারাব া ডহকতা মূল্য ায়ন ।   

2.6 স ালাদদর ত্রুটি গুদল া স নাক্ত  এব াং স াংদশ াধন  ক র া।   

 

2.1  সাল াদ  আইদেম প্রস্তুত ক রার পদ্ধড তগু দলা ।   

 

স াল াদ র স্তু টতি জন্য কুম্পক িং ব মথড ঃ বর্ স কল কুম্পকিং ব মথড ব্য েহাি কটি আমি া স ালা দ গুটলা র স্তুত ক ি ে ত া 

ম্প্টম্ন ে ণ ন্ া ক ি া হটলা।  

ম্পি টক্ কয াশু না ে স া লা দ 

▪ ড িপ  ে াই  ি িম্পতঃ এই িিম্পত টত ডুটো বতটল  ম্পি টকট্ ি ম্প িস  গুট লাটক ব েঁটজ  র স্তুত কিটত  হয়।   

▪ স টতম্প য় িং িিম্পত ঃ Sauté একটি শু ষ্ক-তাি িা ন্নাি িিম্পত, র্া এক টি গি ম প্য াট্ অ্ল্প িম্পি মাটণ ফ যাটে 

িান্না কি াি স ময় উ িাদা্ গুম্পলট ক েস ক ি া হয়। এই ি িম্পতটত স েম্পজগুটলা টক Sauté ক িা  হট য় টে ।   

গ্রীক পদে দো স াল াদ 

▪ ে য়ম্পল িং িি ম্পতঃ এই িিম্পতটত ফুেন্ত িা ম্প্টত আ লুগুটলাটক ম্পস ি ক ি া হ য়।   

 

ডেদকন  কযাশুনাে সালাদ রস্তুত কিাি িি ম্পত                                     

   

ধা ি-১ : র থটম ম্প িটক ট্ি  ব ি স্ট্  

ম্পিস টক র া য় ১.৫ ইম্পঞ্চ লম্বা িা তলা 

টুক টিা কটি বকটে ম্প্্ ।  

ধা ি- ২: ম্পিটক্  কােটত হটে র্ খ্ 

এটি ম্পকছুো ম্পহ মাম্প য়ত থা টক র্ াটত 

এটি িাতলা ক ি া স হজ হয়। 

ধা ি-৩: এিিি বমম্পি ট্শ ট্ি  

স কল উিা দা্ বর্াগ করু ্।   
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ধা ি-৪ : ভাটলা কটি বমশ া্, 

তািিি বঢটক বিম্প েজাটি েটি ২০ 

ম্পমম্প্টেি জন্য ম্যাম্পিট্ ে কি টত 

ম্পদ্। 

ধা ি-৫ : একটি বোে স স প্য া্ ে া 

োটি টত আ ি্াি স মস্ত স ট স ি 

উিাদ া্গুম্পল একস াটথ ম্প মম্প েত 

করু ্।  

ধা ি- ৬: র টয়া জট্ স্বা দ ম্প্্ এ েিং 

ম্পস জম্প্িং স া মঞ্জস্য করু ্। 

  
 

ধা ি-৭: এটি কাঁ িা িাখু্ ে া ১/৪ 

কাি িাম্প্ বর্াগ করু ্ ।  

ধা ি- ৮: মাঝাম্পি ক ম আঁটি ক ট য়ক 

ম্পমম্প্টেি জন্য ম্পস ি হটত ম্প দ্ 

র্তক্ষণ ্ া কম্পিস ট েম্পি  আটস ।  

ধা ি-৯: োইিং প্য া্ গি ম ক রু ্ 

এেিং বতল বর্াগ করু ্। 

   

ধা ি-১ ০: িাতলা ১.৫ ইম্প ঞ্চ লম্বা 

টু ক ি া কটি স েম্পজ িা ইস  কটি 

ম্প্টত  হটে। তািিি বস গুম্প ল টক 

মাঝাম্পি উচ্চ আঁ টি ক টয়ক ম্পমম্প্ট েি 

জন্য ভাজু্।  

ধা ি-১ ১: ৩০ বস টকটন্ড ি ব্যেধ াট্  

োম্পক স েম্পজ এেিং বি য়াজ  ব র্াগ 

করু ্ ।   

ধা ি-১ ২: ্ াড়া িা ড়া কটি ভা জু্ 

র্তক্ষণ ্ া কাঁ িা গ ন্ধ িটল র্ায়, ি ে 

ঠিক  িাখটত  তাটত এক ম্প ি ম টি 

লেণ বর্াগ করু ্ ।  তাি িি আঁ ি 

বথটক ্াম্প মট য় এক িাটশ িা খু্।    

   

ধা ি-১ ৩: মাঝাম্পি উচ্চতা য় আ ি ্াি 

োইিং প্য া্ গি ম করু ্ এে িং ব তল 

বর্াগ করু ্। এটি গি ম হও য়া ি র্ নন্ত 

অ্টিক্ষ া করু ্ ।  তাি িটি কাঁ িা ক াজু 

বর্াগ করু ্ ।    

ধা ি-১ ৪: মাে ৩০ বস টকন্ড বথট ক ১ 

ম্পমম্প্টেি জন্য ভ াজু্ র্তক্ষণ ্ া 

বগাটে্ ি াউ্  হয়। একটি ব প্ল টে 

টি সুযি উিি বেঁটক একি াটশ ব িটখ 

ম্পদ্।  

ধা ি-১ ৫: তািিি স ােধাট্ 

আি্াি ম্যা ম্পিট্ে ক ি া মুিম্প গি 

টুক টিাগুটলা বতট ল  বেটড়  ম্পদ ্। 

র ম্পতটি টু ক ি া পৃথ ক হটে ত া  

ম্প্ম্পি ত করু ্।  
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ধা ি-১ ৬: ক টয়ক ম্পমম্প্ে ভা জ টত 

হটে র্তক্ষণ ্ া হা লকা বস া্ ালী 

িটে িম্পিণত হয়।   

ধা ি-১ ৭: একটি বপ্ল টে ম্পকটি্ 

োওয় াটল ক ট য়ক ম্পমম্প্ট েি জন্য 

বেঁটক ম্প্্ ।   

 

ধা ি-১ ৮: তািিি  ম্পি টক্, স েম্পজ, 

কাজু একটে  একটি  োটি টত  ম্প্্ । 

   

ধা ি-১ ৯: তািিি  ম্প িটক্, স েম্প জ, 

কাজু এেিং স স স েম্পকছু একস াটথ 

ম্পমম্পশ টয় ম্প্্ ।  

ধা ি- ২ ০: বমশ াট্াি িি বদ খটত  

স ালাদো  এ ম্ লাগটে।   

ধা ি- ২১: এিিি গি ম 

গি ম ি ম্পিটেশ ্ করু ্ ।   

 

 ডস জান াল  ব ভম্পজ টেে ল স াল াদ  র স্তুত  কি াি  ি িম্পত 

    

ধা ি-১ : র থটম স কল সে ম্পজ  ম্পক ঊ ে  

কটি বকট ে একটি ে াটিটত িা খু্ ।  
ধা ি- ২: বলবু ি িস  বর্াগ করু ্ ।  ধা ি-৩: এিিি এটত লে্  বর্াগ  

করু ্।  

   

ধা ি-৪: গুুঁটড়া বগালম ম্পিি বর্ াগ 

করু ্।  

ধা ি-৫: অ্ম্পলভ অ্টয়ল বর্ াগ করু ্ 

এেিং ভ ালভাটে ব মশ া্। 

ধা ি- ৬: গ াম্প্ নস  ক টি স াটথ 

স াটথ িম্পি টেশ ্ করু ্।  
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      গ্র ীক পদেদো সালাদ রস্তুত কিাি িি ম্পত 

    

ধা ি-১ : র থটম আলু গুটলাটক  অ্ ট ধ নক  

কটি বকট ে ম্প্্ ।  

ধা ি- ২: এি িি এগুটলা টক 

ভাটলাভা টে ধুট য় লে্  িা ম্প্টত  

ম্পস ি কটি ম্প্্ ।  

ধা ি-৩: একটি  ো টি টত বি য়া জ, 

ম্পর িং অ্ম্প্ য়্  কুুঁ ম্পি  এে িং  ি াস নটল  

কুুঁ ম্পি ম্প্্ ।  

    

ধা ি-৪: এিিি এিস াটথ বলবুি  িস  

বর্াগ করু ্।  

ধা ি-৫: গি ম আলু বর্াগ করু ্ ।  ধা ি- ৬: আলটতা কটি একম্পেত 

কি টত েস করু ্।  

   

ধা ি-৭: অ্ম্পলভ অ্ট য়ল বর্াগ করু ্।  ধা ি- ৮: লে্  এেিং কাটলা বগাল  

মম্পিি  বর্ াগ করু ্।  লে ্  িিী ক্ষা 

করু ্ এেিং র ট য়াজট্  স ামঞ্জস্য 

করু ্। 

ধ া ি-৯: অ্ম্পিগ াট্া ব র্াগ করু ্।  

  

ধা ি-১ ০: স কল উিাদা্ এ কটে 

ম্পমম্পশ টয়  ম্প্্ ।  

ধা ি-১ ১: এিিি গি ম িম্পিটেশ ্ করু ্ ো একটি  প্ল া ম্পস্ট্ টকি ব মা ড়ক  

ম্পদটয়  োটি টি  বঢটক  ম্পদ্ এেিং িম্পিটেশ ট্ি  আ টগ  ৩ ০ ম্প মম্প্টে ি জন্য  

ম্পেটজ  িাখু্ এেিং োন্ডা ি ম্পিটে শ ্ করু ্।   
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      রাডশয়ান সালাদ রস্তুত কিাি িি ম্পত 

   

ধা ি-১ : র থটম স ে স েম্পজগুট লা  

একস াটথ ধুটয়  ম্পস ি  কটি ম্প্টত  

হটে। অ্ন্য  িা টে একটি  ম্পড ম ম্প স ি 

কি টত হটে।  

ধা ি- ২: এিিি ম্পস ি  স েম্পজ গুটলাট ক 

এেিং ম্পডম  ম্পস ি োটক  ডা ইস ক টি 

বকটে ম্প্টত  হটে।   

ধা ি-৩ :  একটি  োটি টত বম টয়াম্প্ জ 

ম্প্টয় ম্প্্ ।  

   

ধা ি-৪ : বমটয়াম্প্জ োটক  হুইি  এ ি 

স াহাটয্য  ব ফটে  ম্প্টত  হটে।  

ধা ি-৫ : স ে সে ম্পজ এটক এটক  

বমট য়াম্প্জ  এি ে াটিটত  ব র্াগ 

করু ্।  

ধা ি- ৬:  ম্পডম বর্াগ করু ্।  

   

ধা ি-৭ : কাটলা বগাল মম্পি ি গু ড়া  

এেিং লে্  ম্পদ টয় ম্পস জম্প্িং  করু ্।    

ধা ি- ৮: এিিি স ে একটে 

ম্পমম্পশ টয়  ম্প্টত  হটে।  

ধা ি-৯ : এিিি ব ডটকাটিশ ্  কটি 

োণ্ড া ি ম্পিটেশ ্ করু ্।   

 

      ফয াটু স সালাদ রস্তুত কিাি িি ম্পত  

    

ধা ি-১: র থটম শ স া ড াইস  কটি  

কােটত হট ে।   

ধা ি- ২: এিিি ে টমট ো ডাইস  কটি 

ম্প্টত  হটে।  

 

ধা ি-৩: এিিি  মূল া ি াইস  কটি  

ম্প্টত  হটে। োম্পক সে ম্প জগুট লাও  

বকটে একটি  োটি টত ি াখু্।   
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ধা ি-৪: বলটুস  িাতা বকটে  ম্প্ট ত 

হটে।  

ধা ি-৫ : বিয়াজ  িাতা  কুুঁ ম্প ি ক টি  

ম্প্টত  হটে।   

ধা ি- ৬:  স ে ম্পক ছু  কুুঁ ম্পি হটয়  বগ টল  

োটি টত িাখু্।  

     

ধা ি-৭ : একটি বোে িাটে বলবুি 

ি স ম্প্টয় ম্প্্ ।  

 

 

ধা ি- ৮:  এিিি এটত অ্ম্প লভ অ্ট য়ল 

বর্াগ করু ্।   

ধা ি-৯ : স য়া স স  ও মধু  বর্ াগ 

করু ্।  

   

ধা ি-১ ০: লেণ এেিং বগাল  ম ম্পিি  

বর্াগ ক রু ্।   

 

 

ধা ি-১ ১: এিিি হুইি ম্প দটয়  

ম্পমম্পশ টয়  ম্প্টত  হটে।   

ধা ি-১ ২: স ালাদ এি  উিি ব েম্পস িং 

বর্াগ করু ্।  ।   

   

ধা ি-১ ৩: ম্পিো রু টি খুলু্ এেিং 

র ম্পতটি অ্টধ নক ম্প ি িটস বক টে ম্প্্ । 

ধা ি-১ ৪: একটি ে ড় প্য াট্  ৩-৪  

বেম্পেল িা মি অ্ম্পলভ অ্ট য়ল গ িম 

করু ্। বতল গি ম হ টল, ম্পি ো ব ি ড 

ম্পিিস বর্াগ করু ্ এেিং বস া্ াম্পল 

এেিং ম্পক্র ম্পে হও য়া ির্ নন্ত ভা জু্।  

ধা ি-১ ৫: প্য া্ বথটক স ম্পিটয় 

টি সুযি উিি  িা খু্।  
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ধা ি-১ ৬: একিাটশ বস ে হটত ি া খু্।  ধা ি-১ ৭: িম্পিটেশ ট্ি আটগ ম্প িো  

ম্পিিস গুট লা ম্প দটয়  বঢট ল ম্প দ্।   

ধা ি-১ ৮: এিিি স াম্পজটয়  বপ্ল টি িং  

কটি িম্পি টেশ ্ করু ্।    

 

      ককালদ লা রস্তুত কিাি িি ম্পত 

   

ধা ি-১ :  োঁ ধাক ম্পিটক ব েটডড  ক টি 

অ্থ নাৎ  ম্পিক ্  ক টি  বক টে  ম্প্ টত  

হটে।  

ধা ি- ২: বেগু্ী  োঁ ধাক ম্পি এেিং  

গাঁ জিটক এক ইভাটে  বক টে  ম্প ্টত  

হটে।  
 

ধা ি-৩: এ ির্ না ট য় একটি  োটি ট ত 

বমট য়াম্প্ জ , মাস্ট্ াড ন ব িস্ট্ ,  ম ধু , 

ম্পভট্গ াি,  লেণ এেিং  বগাল মম্প িি 

গুড়া  ম্প্টয়  ম্প্টত  হ ট ে।   

 

   

ধা ি-৪: এিিি এগুটলা টক 

ভাটলাভা টে ম্প মম্পশ টয়  ম্প্টত  হটে।  

ধা ি-৫: বেম্পসিংটক স ালা টদি  স াটথ  

বর্াগ করু ্ এে িং স ে  একটে  ম্পমম্প শ টয়  

ম্প্টত  হটে।  

ধা ি- ৬: এিিি বপ্ল টি িং কটি স া ট থ 

স াটথ িম্পি টেশ ্ করু ্।  

 

ইদয় া গ াে ৃ কল মন কে ডসাং রস্তুত কিাি িি ম্পত  
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ধা ি-১ :  স কল উিাদা্ এ কটে  

করু ্।  এিিি ি সু্  কুুঁ ম্প ি ক টি  এ ে িং  

পু ম্পদ্া িাতা  ে া িাস নটল  কুুঁ ম্পি ক টি  

ম্প্টত  হটে।  বলবুি  িস  এেিং  ব জস্ট্  

দু টোই তত িী  কটি  ম্প্্ ।  

ধা ি- ২: এিিি একটি  ে াটিটত  স কল 

উিাদ া্ ম্প্ট য় ম্প্টত  হটে।    

ধা ি-৩ : এোি স েম্পকছু  একট ে 

একটি  িাম টিি স াহ াটয্য ম্পমম্পশ ট য়  

ম্প্টল ততি ী  হট য় র্া টে।   

       

কমদ য় াডনজ রস্তুত কিাি িি ম্পত 

   

 
 

ধা ি-১ : র থটম একটি  ো টি টত দু ইটি 

ম্পডটমি  কুসু ম আলাদ া কটি  ম্প্ট ত 

হটে ।      

ধা ি- ২: এিিি একটি  হুই ি  এি 

স াহাটয্য  তা  ম্পে ে কি টত  হটে।  

ধা ি-৩: ম্পকছুক্ষ ্ ম্পেটেি িি এে া 

বফ্া যুক্ত  হটে।  

     

ধা ি-৪: আটস্ত আটস্ত  ম্পেে  ক িটত 

থাকু্ । এ ই িদ টক্ষিটি  বে শ  ম্প কছুো  

স ময় ম্প্ট য় কি টত হটে ।   

ধা ি-৫: এ ির্ নাট য়  অ্ল্প  অ্ল্প  কট ি 

বতল যুক্ত  কি টত হটে।  বতল ো 

অ্ে েই  গি ম  কটি  এি িি  ো ণ্ড া 

কটি এখাট্ বর্াগ  কি টত হট ে।      

ধ া ি- ৬: ম্পক ছু ক্ষ্  বতল ম্প দটয়  ম্প ে ে 

কি াি িি এ ো ঘ্  হটত শুরু 

কি টে।  

   

ধা ি-৭: এ ির্ নাটয় ম্প ভট্ গ াি  ে া ব ল বু ি 

িস  যুক্ত কি টত হটে।  

ধা ি- ৮: আোি ম্পকছুক্ষ ্ ম্পেে 

কি টত  হটে।  

ধা ি-৯: এিিি োম্পক বতল  যু ক্ত 

ক টি অ্্ে িত  ম্পেে  িা ম্পলটয়  বর্ টত 

হটে ।  
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ধা ি-১ ০: এ ির্ নাটয়  িিং  ি ম্পি ে ত ন্  হটয়  

বেিাি  ঘ্  হ টয় র্াটে।  

ধা ি-১ ১: এখ্  এটত  লেণ ,  বগা ল 

মম্পিি , মাস্ট্ াড ন ব িস্ট্  যু ক্ত কট ি 

পু ্ি ায় হুইি  কি টত হটে ।  

ধা ি-১ ২: এি িি ম্পস জম্প্িং ম্প মি 

হটয়  বগটল এে িং ঘ্  হট ল  হু ইি  েন্ধ 

করু ্ এ ে িং একটি  োটি টত ক টি 

বিম্পেজ াটিেটি  োন্ড া হটত  িা খু্।   

 

কল মন কপপডরকা কে ডসাং রস্তুত কিাি িি ম্পত 

   
ধা ি-১ : স কল উিাদা্ গুটলা  একটে  

ব্যেহাটিি  জন্য  র স্তুত কটি  ম্প্টত  

হটে।  

ধা ি- ২:  এক টি োইে ঢাক ্াযু ক্ত 

িাটে (কাঁ টিি জাি গুম্পল এটি ি 

জন্য উি যুক্ত) স মস্ত ব েম্পসিং 

উিাদ া্  ম্প্ট য় ম্প্টত  হ টে । এি ি ি 

ভাটলাভা টে ম্প মম্পশ টয় ম্প্টত হটে। 

ধা ি-৩ : এিিি ত া বি ম্পেজ াটিেট ি  

কাটিি জাটি স িংিক্ষণ করু ্।     

 

ডভদন দগ্র ে কে ডসাং  রস্তুত কিাি িি ম্পত 

   
ধা ি-১ : র থটম একটি  কাঁ টিি বশ কাি 

ো জাটি  স কল  র স্তুতকৃ ত উ ি াদা্  

বর্ম্ ঃ  ি সুট্ ি  ব িস্ট্ , মাস্ট্ াড ন ব িস্ট্ ,   

ধা ি- ২:  এিিি ম্পভট্গ াি এেিং 

অ্টয়ল  ব র্াগ কিটত  হটে।  

ধা ি-৩ : স েম্পকছু টক একস াটথ 

একটি  বেন্ডাি/  হ যান্ড বেন্ডাটি ি 

স াহাটয্য বেন্ড  কটি  ম্প্টত  হটে।   
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ধা ি-৪ : র্খ্  এো ব দখটত ম্পক্রম্পম  

বেিাট ি িম্পিণত  হট ে।  তখ ্ তা  

র স্তুত হটয়  র্াটে।  

ধা ি-৫ : এিিি ত া  বি ম্পেজ াটিেট ি  

কাটিি জাটি স িংিক্ষণ করু ্।    
ধা ি- ৬:  িম্পি টে শ ট্ ি  পূ টে ন 

বেম্পসিং  বর্াগ  করু ্। 

 

ডে ডল মাস্ট্া ি ৃকে ডসাং রস্তুত কিাি িি ম্পত  

 

 

  
ধা ি-১ : স কল উিাদা্গু টলা এ কটে  

ব্যেহাটিি  জন্য  র স্তুত ক টি  ম্প ্টত  

হটে।  

ধা ি- ২:  এক টি িাটে  ে া ে াটিটত 

স মস্ত বেম্পসিং এি উ িাদ া্  ম্প্ট য় 

ম্প্টত  হটে ।  

ধা ি-৩ : এিিি ভাটল াভাটে স ে 

ম্পমম্পশ টয় ম্প্টত হটে। 

 

 

 

 
 

ধা ি-৪ : এিিি ভাটল াভাটে  স েম্পকছু  

ম্পমটশ বগট ল তা বিম্পে জাট িেটি   

কাটিি জাটি স িংিক্ষণ করু ্।     

ধা ি-৫ : িম্পি টে শ ট্ ি  পূ টে ন বে ি  

ক টি ম্প্টত  হ টে।  

 

ধা ি- ৬:  িম্পি টে শ ট্ ি  পূ টে ন এই 

বেম্পসিং  বর্াগ  করু ্।   
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2.2 ডরদকায় ারি কমনু আইদেমগুদলার  উপর ডভডত্ত কদর সালাদ আইদেম প্রস্তুত  করা।    

 

ডেদকন কযাশুনাে সালাদ এ ি বি ম্পসম্পি 

স ময়ঃ ৪ ০ ম্প মম্প্ে , ২ জট্ি জ ন্য ।     

 

উ িকি ণ   

ম্পিটক্  বি স্ট্ (র ায় বদ ড় কা ি মা িংস)  ১ ম্পিস  

কাঁ িা কাজু     হাফ ক াি 

কাো ক যাম্প িকাম (লাল  এেিং  স বু জ)  ১ কাি 

বেঁ য়াজ (কাো)   ১/ ৪ কা ি  

স বু জ বেঁ য়া জ িাতা (ক াো)  ১/ ৪ কাি  

 

ব ম ম্পিট্ শ ্  

আদা ে াো   ১/২ িা িাম ি 

িসুট্ি বিস্ট্    ১/২ িা িাম ি 

স য়া স স     ১  বে ম্পেল িা মি 

লাল মম্পিি  গুুঁ ড়া     ১/২ িা িাম ি 

বলবুি ি স    ১/২ িা িাম ি 

ক ্ নস্ট্ াি ন    ৩ ব েম্পেল িা মি  

লে ্      ১/ ৪ িা িা মি  

কাটলা বগাল মম্পি ি গূ ড়া    ১ ম্পিমটি  

ম্পডম (ম্পে ে কি া)    হাফ  

 

স স 

ম্পমম্পষ্ট ম্পিম্প ল স স   ২ ব েম্পেল িা ম ি  

বপ্ল ই্ েট মট ো স স   ১ বে ম্পেল িা মি   

স য়া স স   ১  িা ি াম ি  

কাটলা বগাল মম্পি ি গূ ড়া    ১ ম্পিমটি  

ম্পভট্গ াি    ১  িা ি াম ি  

ি াউ্ সুগাি (স্বাট দি উ িি ম্প্ ভ নি কটি) ১/ ২-১  িা িা মি  

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. র থটম ম্প িটকট্ ি বি স্ট্ ম্পিস টক র ায় ১.৫ ইম্প ঞ্চ লম্ব া িাতলা টুক ট িা কটি বকটে ম্প্্ । 

5. ম্পিটক্ কা েটত হটে র্খ্ এটি ম্প কছুো ম্পহ মাম্প য়ত থ াটক র্া টত এ টি িাতলা ক ি া স হ জ হ য়। 

6. এিিি বমম্পি ট্শ ট্ি স কল উ িা দা্ ব র্াগ করু ্ । 

7. ভাটলা ক টি বমশ া্, তাি িি বঢ ট ক বিম্প েজাটি েটি ২ ০ ম্প মম্প্টেি জন্য ম্যাম্পিট্ ে কি টত ম্পদ্ । 
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8. একটি বোে স স প্য া্ ে া ে াটিটত আি্াি স ম স্ত স টস ি উ িা দা্ গুম্পল একস াটথ ম্প মম্প েত করু ্ । 

9. র টয়াজট্ স্বা দ ম্প্্ এেিং ম্পস জম্প ্িং স াম ঞ্জস্য করু ্ । 

10. এটি কাঁ িা িাখু্ ে া ১/৪ ক াি িা ম্প্ বর্াগ করু ্ । 

11. মাঝাম্পি ক ম আঁ টি ক টয়ক ম্পম ম্প্টেি জন্য ম্পস ি হ টত ম্প দ্ র্তক্ষ ণ ্ া কম্পিস টে ম্পি আ টস । তািি ি আঁ ি বথটক 

্াম্পমটয় এক িাটশ বিটখ ম্প দ্ ।   

12. োইিং প্য া্ গি ম করু ্ এে িং ব তল বর্াগ করু ্ । 

13. িাতলা ১.৫ ইম্পঞ্চ লম্বা টু ক ি া ক টি স েম্পজ িাইস কটি ম্প্টত হট ে । তািিি বস গু ম্পলটক মাঝাম্পি উচ্চ আঁট ি 

ক টয়ক ম্প মম্প্টেি জন্য ভাজু্ । 

14. ৩০ বস টকটন্ড ি ব্যেধ াট্ োম্পক স েম্পজ এে িং বি য়াজ বর্াগ করু ্ ।   

15. ্ াড়াি াড়া কটি ভাজু্ র্তক্ষণ ্ া কাঁ িা গ ন্ধ ি টল র্া য়, ি ে ঠি ক িাখটত তাটত এক ম্পি মটি লেণ বর্াগ করু ্ । 

তািিি আঁ ি বথটক ্ াম্পমট য় একিাটশ িা খু্ ।    

16. মাঝাম্পি উচ্চতা য় আ ি্াি োই িং প্য া্ গি ম করু ্ এেিং বতল বর্ াগ করু ্ । এটি গি ম হও য়া ির্ নন্ত অ্ট িক্ষা 

করু ্ । তািিটি কাঁ িা ক াজু বর্া গ করু ্ ।    

17. মাে ৩০ বস টকন্ড বথটক ১ ম্প মম্প্ট েি জন্য ভাজু্ র্তক্ষণ ্ া বগাট ে্ ি াউ্ হয়। একটি বপ্ল ট ে টি সু যি উ িি 

বেঁটক একিাটশ বিটখ ম্পদ্ । 

18. তািিি স ােধাট্ আ ি্াি ম্যাম্প িট্ ে ক ি া মুিম্পগ ি টুক টিা গুটলা বতটল বেটড় ম্প দ্ । র ম্পতটি টু ক ি া পৃথ ক হটে 

ত া  ম্প্ম্পি ত করু ্ । 

19. ক টয়ক ম্প মম্প্ে ভা জটত হটে র্ত ক্ষণ ্ া হা লকা বস া্ালী িট ে িম্প িণত হয়।   

20. একটি বপ্ল টে ম্পকটি্ ো ওয়াট ল ক টয়ক ম্প মম্প্টেি জন্য বেঁটক ম্প্ ্ ।   

21. তািিি  ম্পি টক্, স েম্পজ, কাজু একটে একটি ে াটিটত ম্প্্ । 

22. তািিি  ম্পি টক্, স েম্পজ, কাজু এেিং স স স েম্পকছু একস াটথ ম্প মম্প শ টয় ম্প্্ । 

23. এিিি গি ম গি ম িম্পিটেশ ্ ক রু ্ ।    

     ডসদজনাল  বভম্পজ টেেল সালাদ  এি  বি ম্পসম্পি  

      স ময় ঃ ২০  ম্পম ম্প্ে  

৩ জট্ি  জন্য   

 

উ িকি ণ   

ে ড় গাজি    ১ টি 

েটমট ো    ১  টি   

শ স া     ১  টি   

সুইে  ক ণ ন    ৩ ব েম্পেল িা মি   

কযািম্পস কা ম    ১ টি   

স বু জ শ াক স হ বি য়াজ িাতা   র টয়াজ্মটত া  

লে্     স্বাদ মটতা  

কাটলা বগালমম্প িি    স্বাদ মটতা 

বলবুি ি স    ১ িা ি াম ি  

তাজা পু ম্প দ্া িাতা   ৫-৬ ো 

অ্ম্পলভ অ্ টয়ল    ১ বে ম্পেল িা মি   

বস লাম্পি    গ াম্প্ নম্পশ িংটয়ি জন্য  
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ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. র থটম স কল স েম্প জ ম্পকঊ ে কটি বকটে একটি োটি টত িা খু্ । 

5. বলবুি ি স বর্াগ করু ্ । 

6. এিিি এ টত লে্ বর্াগ করু ্ । 

7. গুুঁটড় া বগা লমম্পি ি বর্াগ করু ্ । 

8. অ্ম্পলভ অ্ টয়ল বর্াগ করু ্ এেিং ভালভাটে ব মশ া্ । 

9. গ াম্প্ নস কটি স াটথ স াটথ িম্পিটে শ ্ করু ্ ।  

 

গ্র ীক পদেদো সালাদ এি  বি ম্পসম্পি 

স ময়ঃ ৩০ ম্প মম্প্ে, ৩ জট্ি  জ ন্য ।    

উ িকি ণ   

ম্পমম্পড য়াম  আলু  ৬ ো   

িাস নটল   ২ ব েম্পেল  িা ম ি   

ম্পর িং অ্ম্প্য়্   ২ ব েম্পেল  িা ম ি  

অ্ম্পলভ অ্ টয়ল   ১ বে ম্পেল িা মি 

বলবুি ি স  ১ বে ম্পেল িা মি 

শুক ট্া ওটিগাট্ া   হাফ িা  িা ম ি  

লেণ    স্বাদ মটতা  

কাটলা বগাল মম্প িি  গুুঁ ড়া  স্বাদ মটতা  

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. র থটম আ লুগুট লাটক অ্টধ নক কট ি বকটে ম্প্্ । 

5. এিিি এ গুটল াটক ভ াটলাভ াটে ধু টয় লে্ িা ম্প্টত ম্পস ি ক টি ম্প্্ । 

6. একটি োটি টত ব িয় াজ, ম্পর িং অ্ ম্প্য়্ কুুঁ ম্প ি এে িং িাস নটল কুুঁ ম্পি ম্প্ ্ । 

7. এিিি এিস া টথ বলবুি ি স বর্াগ করু ্ । 

8. গি ম আ লু ব র্াগ করু ্ । 

9. আলটতা কটি একম্পেত কি টত ে স করু ্ ।  

10. অ্ম্পলভ অ্ টয়ল বর্াগ করু ্ । 

11. লে্ এেিং কাটলা বগাল ম ম্পিি ব র্াগ করু ্ । লে ্ িিী ক্ষা করু ্ এেিং র টয় াজট্ স া মঞ্জস্য করু ্ । 

12. অ্ম্পিগ াট্া বর্াগ করু ্ । 

13. স কল উিা দা্ এক টে ম্প মম্পশ ট য় ম্প ্্ । 

14. এিিি গি ম িম্পিটেশ ্ করু ্ ে া একটি প্ল াম্পস্ট্টক ি বমা ড়ক ম্পদট য় োটি টি বঢটক ম্পদ্ এেিং িম্পি টে শ ট্ি আটগ 

৩০ ম্প মম্প্ট েি জন্য ম্পেট জ ি াখু্ এেিং ে ান্ডা িম্পিটেশ ্ করু ্ ।     
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রাডশয়ান সালাদ এি  বিম্পসম্পি 

স ময়ঃ  ৩০ ম্পমম্প্ে , ৩ জট্ি  জ ন্য ।    

 

উ িকি ণ   

ম্পডম            ১টি   

ে ড় গাজি    ১ ০০  ো ম  

আলু     ১০০  ো ম 

মেিশুটি      ৬০ ে াম   

েিে টি      ৪০ ো ম 

শ স া      ৪০ ো ম 

কযািম্পস কা ম     ২ ০ োম 

েটমট ো     ৪০ ো ম  

বলটুস        ২ ম্পিস   

লে্     স্বাদ মটতা  

কাটলা বগালমম্প িি  গুুঁ ড়া   স্বাদ মটতা 

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. ক াটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।    

4. র থটম স ে স েম্প জগুট লা একস াটথ ধুটয় ম্পস ি কটি ম্প্টত হ টে । অ্ ন্য িাটে একটি ম্পড ম ম্পস ি কি ট ত হটে । 

5. এিিি ম্পস ি স েম্পজ গুটলাটক এেিং ম্পডম ম্পস িো টক ডা ইস কটি বকট ে ম্প্টত হটে ।   

6. একটি োটি টত ব মট য়াম্প্জ ম্প্টয় ম্প্্ । 

7. বমট য়াম্প্জ োটক হু ইি এি স াহা ট য্য বফট ে ম্প্টত হটে । 

8. স ে স েম্পজ এটক এটক ব মটয়া ম্প্জ এি োটি টত বর্াগ করু ্ । 

9. ম্পডম বর্াগ করু ্ । 

10. কাটলা বগাল মম্পি ি গুড়া এেিং ল ে্ ম্পদট য় ম্পস জ ম্প্িং করু ্ ।   

11. এিিি স ে একটে ম্পমম্পশ ট য় ম্প্ট ত হটে । 

12. এিিি বডটকাটিশ ্ ক টি ে াণ্ড া িম্পিটেশ ্ করু ্ । 

ফয াটু স সালাদ এি  বি ম্পসম্পি 

স ময়ঃ ৪ ০ ম্প মম্প্ে, ৪ জট্ি  জ ন্য    

 

উ িকি ণ   

স াল াট দি জন্য  

মূলা     ১  ো    

শ স া     ২ ে া  

বিয় াজ িাত া  কুুঁ ম্প ি   ২ ব েম্পেল  িা ম ি  

পু ম্পদ্ া িাত া কুুঁ ম্প ি    ২ ব েম্পেল  িা ম ি  
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েটমট ো    ২ ে া   

বলটুস     ২ ম্প িস   

ম্পিো  রু টি     ২ ম্প িস   

ব েম্পস িংট য়ি জন্য  

স য়া স স   ১  বে ম্পেল িা মি    

বলবুি ি স   ২ ব েম্পেল  িা ম ি   

অ্ম্পলভ অ্ টয়ল   ৩ ব েম্পেল িা মি    

মধু     ২ ব েম্পেল  িা ম ি   

লে্     স্বাদ মটতা  

কাটলা বগালমম্প িি  গুুঁ ড়া   স্বাদ মটতা 

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. র থটম শ স া ডা ইস কটি কােটত হটে । 

5. এিিি েটম টো ডাইস ক টি ম্প্ট ত হটে । 

6. এিিি মূলা িা ইস কটি ম্প্টত হ টে । োম্পক স েম্প জগুটলাও বকট ে একটি োটি টত িা খু্ । 

7. বলটুস িাত া বকটে ম্প্টত হট ে । 

8. বিয় াজ িাতা কুুঁ ম্প ি কটি ম্প্টত হ টে ।  

9. স েম্পকছু কুুঁ ম্পি হট য় বগট ল োটি টত িাখু্ ।  

10. একটি বোে ি াটে বলবুি ি স ম্প্ট য় ম্প্্ ।  

11. এিিি এ টত অ্ম্পলভ অ্ টয়ল বর্াগ করু ্ ।  

12. স য়া স স ও মধু বর্াগ করু ্ । 

13. লেণ এেিং বগাল ম ম্পিি বর্াগ ক রু ্ ।  

14. এিিি হু ইি ম্প দট য় ম্প মম্পশ টয় ম্প্ট ত হটে । 

15. স ালাদ এি উ িি বেম্পসিং বর্ াগ ক রু ্ ।  

16. ম্পিো রু টি খু লু্ এে িং র ম্পতটি অ্ট ধ নক ম্পি িটস বক টে ম্প্্ । 

17. একটি ে ড় প্য া ট্ ৩-৪ বে ম্পেল িা মি অ্ম্প লভ অ্ট য়ল গি ম করু ্ । ব তল গি ম হটল, ম্প িো বি ড ম্পি িস বর্াগ করু ্ 

এেিং বস া্াম্পল এেিং ম্পক্রম্প ে হ ও য়া ির্ নন্ত ভাজু্ । 

18. প্য া্ বথটক স ম্পি টয় টি সু যি উ িি িাখু্ । 

19. একিাটশ বস ে হটত িা খু্ । 

20. িম্পিটেশ ট্ি আটগ ম্প িো ম্প িিস গুটলা ম্পদট য় বঢটল ম্পদ্ ।  

21. এিিি স াম্প জটয় বপ্ল টি িং কটি িম্প িটেশ ্ করু ্ ।   

 

ককালদ লা এি  বি ম্পসম্পি 

স ময়ঃ ২০ ম্পমম্প্ ে, ২  জট্ি জ ন্য ।    

 

উ িকি ণ   



 

43 

 

স াল াট দি জন্য  

স বু জ োঁ ধাক ম্পি (মাঝাম্পি)  ১ কাি 

লাল োঁ ধাক ম্প ি    হাফ ক াি 

গাজি     ১/৪ কাি 

 

ব েম্পস িংট য়ি জন্য  

বমট য়াম্প্জ    হাফ ক াি   

স ম্পিষা     ১ বে ম্পেল িা মি 

আটিল স াইডাি ম্পভট্গ াি  ১ বে ম্পেল িা মি 

মধু     ১ বে ম্পেল িা মি 

লে্    স্বাদ মটতা 

বগাল মম্পি ি গুুঁ ড়া   স্বাদ মটতা 

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. োঁ ধাক ম্পিটক বে টডড কট ি অ্থ নাৎ ম্পিক্ কটি বকটে ম্প্টত হ টে । 

5. বেগু্ী োঁ ধাক ম্প ি এ েিং গাঁ জিটক একইভাটে বকট ে ম্প্টত হটে । 

6. এ ির্ না টয় একটি োটি টত ব মটয়া ম্প ্জ, মাস্ট্ াড ন ব িস্ট্, মধু, ম্পভট্গ া ি, লেণ এেিং বগাল মম্পি ি গুড় া ম্প ্টয় ম্প্টত 

হটে ।  

7. এিিি এ গুটল াটক ভ াটলাভ াটে ম্প মম্পশ টয় ম্প্টত হ টে । 

8. বেম্পসিংটক স ালাট দি স াটথ বর্ াগ করু ্ এেিং স ে একটে ম্পমম্পশ ট য় ম্প ্টত হটে । 

9. এিিি বপ্ল টি িং কটি স াটথ স াট থ িম্পিটেশ ্ করু ্ ।  

 

ইদ য় াগ াে ৃ কল মন কে ডসাং এি  বিম্পসম্পি 

স ময়ঃ ১ ০ ম্পমম্প্ ে, ৫ জট্ি  জ ন্য ।      

 

উ িকি ণ   

দই    ১/৪ কাি  

িসু্    ১ বকা য়া  

বলম্ বজস্ট্   ১ িা ি াম ি  

বলবুি ি স  ৫ িা িা মি  

লে্   ১/৪ িা িা মি  

অ্ম্পলভ ওট য়ল   ১ বে ম্পেল িা মি 

পু ম্পদ্ া িাত া ে া  ি াস নটল কুুঁ ম্প ি ১  িা ি াম ি  

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   
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2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।    

4. স কল উিা দা্ এক টে করু ্ । এ িিি ি সু্ কুুঁ ম্প ি কটি এে িং পু ম্পদ ্া িাতা ে া িাস নটল কুুঁ ম্পি কটি ম্প ্টত হটে । 

বলবুি ি স এে িং বজস্ট্ দু ট োই তত িী কটি ম্প্্ । 

5. এিিি একটি োটি টত স কল উি াদা্ ম্প্ট য় ম্প্টত হটে ।   

6. এোি স েম্পকছু একটে একটি িা মটিি স াহাটয্য ম্পমম্পশ ট য় ম্প্ট ল ত তি ী হটয় র্াটে।     

 

বমট য় াম্প্জ এি বি ম্পসম্পি  

স ময়ঃ ২০ ম্পমম্প্ ে, ৬ জট্ি জ ন্য ।      

 

উ িকি ণ   

ম্পডটমি  কুসু ম   ২ ে া  

লেণ     ১/ ২ িা িাম ি  

স ম্পিষাি ব িস্ট্ (মাস্ট্ া ড ন ব িস্ট্)  ১/ ২ ব েম্পেল  িা ম ি  

ম্পভট্গ াি   ২ ব েম্পেল  িা ম ি  

স াদা বগাল মম্পি ি গুড়া    ১/ ২ িা িাম ি 

বতল     ২৫ ০ ম্পমম্প ল 

 

ক া র্ নিি ম্পত 

1. কাটজি র ট য়াজ্ অ্নুর্ ায়ী ব্যম্পক্ত গত সুিক্ষা মূলক স িঞ্জ াম (PPE) স িংেহ ও িম্পিধ া্ ক রু ্ ।   

2. কাটজি র ট য়াজ্ী য়তা অ্ নুর্ায়ী স িঞ্জাম, ি াে এে িং র্ ন্ত্র িাম্পত ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ । 

3. ম্প্ ধ নাম্পি ত বিম্পস ম্প ি অ্নুর্ ায়ী িা ন্না ি উিা দা্স মূ হ ব্যে হাটিি জন্য ম্প্ ে নাি্ ক রু ্ ।   

4. র থটম একটি ে াটিটত দু ইটি ম্প ডট মি কু সুম আলা দা ক টি ম্প্টত হ টে ।      

5. এিিি একটি হুইি এি স াহ াটয্য ত া ম্পে ে কি টত হটে । 

6. ম্পকছুক্ষ ্ ম্পেটেি িি এ ো বফ্াযু ক্ত হটে । 

7. আটস্ত আটস্ত ম্পে ে কি টত থাকু্ । এই ি দটক্ষিটি বেশ ম্পক ছুো স ম য় ম্প্ট য় কি টত হটে ।   

8. এ ির্ না টয় অ্ল্প অ্ল্প কটি বতল যু ক্ত কি টত হটে । বতলে া অ্েেই গি ম কটি এি িি োণ্ড া কটি এ খাট্ বর্াগ 

কি টত হটে ।     

9. ম্পকছুক্ষ ্ বতল ম্পদ টয় ম্পেে কি াি িি এ ো ঘ ্ হটত শু রু কি টে । 

10. এ ির্ না টয় ম্পভট্গ াি ে া বলবুি ি স যুক্ত কি টত হটে । 

11. আোি ম্পকছুক্ষ ্ ম্পেে কি টত হট ে । 

12. এিিি ো ম্পক বতল যু ক্ত কটি অ্ ্ে িত ম্পেে িাম্প লটয় বর্টত হটে । 

13. এ ির্ না টয় ি িং িম্পি ে ত ন্  হটয় ব ে িাি ঘ ্ হটয় র্াটে। 

14. এখ্ এটত লেণ, বগাল মম্পি ি, ম াস্ট্ াড ন ব িস্ট্ যু ক্ত কটি পু ্ি ায় হু ইি কি টত হটে । 

15. এিিি ম্পস জম্প্িং ম্পম ি হট য় বগটল এেিং ঘ ্ হট ল হুই ি ে ন্ধ করু ্ এেিং একটি োটি টত কটি বিম্প ে জাটিেটি 

োন্ডা হটত িা খু্ ।   
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ইন ফরদ মশন ডশে (Information Sheet): ২: অ ল কি ডাইম্প্ িং  এে িং  কম্প িট ্িাল (ইউট ি াম্পিয়া্ ) 

খ াোি  র স্তুত কি ট ত িাি ট ে । 

ডশখন উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইনফর দ মশন ম্পশে পদ ড় ডশক্ষােীগ ণ ডনদ ম্নাক্ত ডব ষ য় গুদ লা ব্যখ্যা কর দ ত, 

ব ণনৃ া করদ ত ও তথ্যগুদলা কাদ জ প্রদয়াগ কর দ ত পা রদব ।   

2.1 ি ান্ন াি সময় এে িং অ ল বড ডাইম্প্িং এে িং কম্পিট্ িাল (ইউটি াম্পিয় া্) খাে াি রস্তু ত কি া । 

2.2 র ট য় া জ্ীয় বমনু আইট েমগুট লাি উিি ম্পভম্পি কটি অ ল বড ডাইম্প্িং এে িং কম্পিট্িাল (ইউটি াম্পিয় া্) খ াে াি 

রস্তু ত ক িা ।   

2.3 অ ল বড ডাইম্প্িং এে িং কম্পিট্ িাল (ইউট ি াম্পিয় া্) খ াে াি বথট ক বডম্পিট ভশ্ ততম্পি কি া।   

2.4 ম্পিট কায় াি টমি অ নুসাট ি ম্পে ম্পভন্ন ম্পথম্পকম্প্িং এট জি ব্যে হাি কি া।   

2.5 অ ল বড ডাইম্প্িং এে িং কম্পিট্ িাল (ইউট ি াম্পিয় া্) খ াে াট ি ি স্বাদ, ি ে এে িং ধাি াে াম্পহকতা মূল্যায় ্ এে িং 

ম্পিট কায় াি টমি অ নুর্ায় ী ত্রুটি গুটলা স্া ক্ত ও সিংটশাধ্ কি া।  

2.1 িা ন্নাি স ময় এে িং অ ল ব ড ডাইম্প ্িং এেিং কম্প িট্িাল (ইউট িাম্প িয়া্) খ াোি র স্তু ত কিা।  

স্যান্ডউ ইচ (Sandwich) তত ম্পিি  ি দ্ধম্পত 

   

রথটম ম্পভম্প্গাি, বগালমম্পিচ গুুঁ ড়া 

ও লেণ ম্পদকয় ম্পচটক্ ম্পকমাটক 

ম্যাম্পিট্ে কটি িাখটত হটে ২০ 

ম্পমম্প্ে।  

এোি কড়াইবত ৩ বেম্পেল চামচ সাদা 

বতল ম্পদকয় গিম কিটত হটে। গিম হকয় 

এটল, ওি মটধ্য ১ বেম্পেল চামচ িসু্ 

কুচাট্া ম্পদটত হটে । তািিি ম্যাম্পিট্ে 

কটি িাখা ম্পচটক্ ম্পকমা ো ম্পদটত হটে। 

তািিি ওি মটধ্য এটক এটক বেঁয় াজ, 

কযাম্পিকাম, ট্যটমটো কুচট্া ম্পদকয় 

ব্কড় ম্প্টত হটে। তািিি িম্পিমাণ 

মটতা লেণ ম্পদকয় একটু ব্কড় ৫ ম্পমম্প্ে 

মটতা ঢাকা ম্পদকয় িাখটত হটে।  

  

এিিি ঢাক্া খুটল গিম মশলাি গুুঁড়া ম্পদকয় একটু ব্কড় ম্প্টত হটে । তািিি বমকয়াম্প্জ ম্পদকয় ব্কড় ধট্িাতা কুচাট্া 

ম্পদটত হটে । তাহটলই ততম্পি ম্পচটক্ ম্পফম্পলিং। এোি একো িাইস বিটডি উিি ম্পচটক্ ম্পফম্পলিং ম্পদকয় আটিকো বিটডি 

িাইস চািা ম্পদকয় সস্ প্যাট্ োোি গিম কটি দুই সাইড িাউ্ কটি বভটজ ম্প্টত হটে। তাহটলই ততম্পি হটয় বগল ম্পচটক্ 

স্যান্ডউইচ।  

 

ব ফ্রি ফ্রা ই (French fry) ততম্পিি িদ্ধম্পত 
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রথটম সে সামগ্রী গুটলা এক জায়গায় 

কটি তািিি আলু ম্পিল কটি, লম্বা 

লম্বা িাইস কটি বকটে ম্প্্, আি 

একো িাম্প্ িাখা িাটে ম্পভম্পজটয় 

িাখু্।  

বকটে িাখা আলু গুটলা ৩-৪ োি ধুটয় 

তািিি িাম্প্ ম্পদটয় ওি মটধ্য 

িম্পিমা্মত লে্ ম্পদটয় গ্যাস বেটল 

হাই বফ্লটম ৭০ ম্পডম্পগ্র বসম্পিটগ্রড এ 

গিম হটল এোি বলা বফ্লটম ১৫ ম্পমম্প্ে 

িাখু্।  

১৫ ম্পমম্প্ে িি আোি একো োকম্প্ 

বত িাম্প্ ঝম্পিটয় আোি বফ্রস িাম্প্ 

ম্পদটয় হাই বফ্লটম ৫-৬ ম্পমম্প্ে বসদ্ধ 

করু্। এোি োকম্প্ ম্পদটয় তুটল 

একো কািটড় ১ ঘিাি জন্য িাখাি 

ম্প্টচ ো বিাটদ বিটখ ম্পদ্।   

   

১ ঘিা িি িাম্প্ শুম্পকটয় বগটল আলু 

গুটলা সফ্ট হটয় র্াটে। এোি কড়াইটয় 

বতল ম্পদটয় বতল হালকা গিম হটল 

ম্পমম্পডয়াম আঁটচ আলু গুটলা হাল্কা কটি 

বভটজ ম্প্টত হটে। তািিি একো বে 

বত বিটখ ৪-৫ ঘিাি জন্য ফ্রীজাটি 

বিটখ ম্পদ্।  

৪-৫ ঘিা িি ম্পফ্রজাি বথটক বেি কটি 

ম্প্টত হটে। তািিি আোি কড়াইটত 

বতল ম্পদটয় বতল গিম হটল হাই বফ্লটম 

আলু ম্পদটয় ক্রাম্পি কটি বভটজ োকম্প্ি 

সাহাটয্য বতল ঝম্পিটয় ম্প্্। 

এোি একো গামলায় বিটখ তাি 

মটধ্য স্বাদ অনুর্ায়ী লেণ, 

বগালমম্পিটচি গুটড়া ম্পদটয় ঝেিে 

ম্পমম্পশটয় ম্প্্। এিিি গিম গিম 

িম্পিটেশ্ করু্।    

 

িট েট ো ওকয় বজস (Potato wedges) ততম্পিি িদ্ধম্পত 

   

রথম আলু ম্পিল কটি ম্প্ম্পদ নষ্ট আকাটি 

বকটে একো িাম্প্ িাখা িাটে বঢটল 

ম্পদ্।  

বকটে িাখা আলু গুটলা ধুটয় তািিি 

একটি িাটে স্বাদমত লে্ ম্পদটয় গ্যাস 

বেটল হাই বফ্লটম ৭০ ম্পডম্পগ্র বসম্পিটগ্রটড 

গিম হটল এোি বলা বফ্লটম ৩ ম্পমম্প্ে 

িাখু্।  

১৫ ম্পমম্প্ে িি আোি একো োকম্প্ 

বত িাম্প্ ঝম্পিটয় োন্ডা কটি ম্প্্।  

   

অন্যম্পদটক িটেটো ওকয়বজস এি জন্য 

ম য় দা, কণ নফ্লা ওয় াি, মম্পিচ গুড়া, 

গি ম মসলা গুুঁড়া, ম্পমক্সড হা ে নস, 

লে ণ, বেম্পকিং ি া উডাি ও িা ম্প্ 

সেগুটলা উিকিণ ম্পমম্পশটয় একটি 

ব্যাোি ততম্পি কিটত হটে।     

ম্পসদ্ধ কিা আলুগুটলা ব্যাোটি ম্পদকয় 

ভাটলাভাটে ম্পমক্স কটি ম্প্্। 

এিিি ডুটো বতটল বভটজ ম্প্্।  
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বসা্ালী িটেি হটয় বগটল বতল 

ঝিাটত হটে।  

এিিি একটি ম্পকটচ্ টিসুযি উিি 

এক্সো বতল বর্্ ্া থাটক বসজন্য 

িাখটত হটে।   

এি িি  িে িমট তা ম্পড ি ম্পদট য় 

গি ম গি ম িম্পি টে শ্  ক রু্।   

 

  ে া গ না ি (Burger) তত ম্পিি িদ্ধম্পত 

   

রথটম ম্পচটক্ প্যাটি ো্াট্াি জন্য 

ম্পচটক্ ম্পকমাি মটধ্য লে্ ও োোি 

োটদ সমস্ত উিকিণ ম্পমম্পশটয় ম্প্্। 

একটু বমটখ ৩০ ম্পমম্প্ে বিটখ ম্পদ্। 

এিিটি ম্পকমাোি মটধ্য স্বাদমটতা 

লেণ ম্পদকয় ম্পমম্পশকয় ম্প্্ । 

এোি ম্পচটক্ ম্পকমা বথটক ম্পকছু 

অিংশ ম্প্টয় বগাল কটি প্যাটিি 

আকাি ম্পদটয় একটি প্যাট্ি মটধ্য 

োোি ো বতল ম্পদকয় র্তক্ষ্ প্যাটি 

ম্পসদ্ধ ্া হটে ততক্ষণ বভটজ ম্প্্।  

   

োগ নাি ো্ োটক ওই োোটিই হালকা 

একটু বসটক ম্প্্। 

এিিটি োগ নাি সস এি জন্য 

বিম্পসম্পিটত বদয়া সমস্ত উিকিণ গুটলা 

একসাটথ ম্পমম্পশকয় সস ো ততম্পি কটি 

ম্প্্। 

এিিটি োগ নাি োট্ি ওিটি এটক 

এটক বলটুসিাতা, ম্পচটক্ প্যাটি, 

ম্পচজ িাইস, েটমটো, োগ নাি সস 

লাম্পগটয় ওিটিি ো্ো ম্পদকয় 

পডরদ বশন করুন। 

 

ম্পিৎ জা (Pizza) তত ম্পিি িদ্ধম্প ত  

একটি ময়দা মাখাি বেে ম্প্্ 

এেিং এটত ময়দা ও বেম্পকিং 

িাউডাি ম্প্টয় বচটল ম্প্্। 

এিিি এটত লেণ বর্াগ 

করু্। তািিি, বকটে একটি 

কূি ততম্পি করু্ এেিং এটত ২ 

চা চামচ অম্পলভ অকয়ল বর্াগ 

এি মটধ্য ঈস্ট্ ফুটল 

র্াটে। ঈস্ট্ ফুটল 

বগটল, ময়দায় বর্াগ 

করু্ ম্পকছু িাম্প্ 

ব্যেহাি কটি 

সুিিভাটে বমটখ ম্প্্। 

এই ময়দাটি ৪-৬ 

প্রুম্পফিং কিা খাম্পমি একটি 

বিাম্পলিং ম্পি্ ব্যেহাি কটি 

একটি সুিি বৃিাকাি বেটস 

িম্পি্ত করু্। (দ্রষ্টব্য: 

বৃিাকাি বেস সে রাটন্ত সমা্ 

পুরুত্ব ম্প্ম্পিত করু্।) এোি 

একটি কাঁোচামচ ব্যেহাি করু্ 

এোি কযািম্পসকাম ধুকয় 

একটি িাটে িাতলা কটি 

বকটে ম্প্্। তািিটি, 

বেঁয় াবজি বখাসা োডড়দ য় 

অন্য একটি িাটে িাতলা 

কটি বকটে ম্প্্। এেিং 

অেটশটষ, একই িদ্ধম্পতটত 
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করু্। অন্যম্পদটক সামান্য 

গিম িাম্প্ ম্প্কয় তাটত ১ চা 

চামচ ম্পচম্প্ি সাটথ ইস্ট্ 

ম্পমম্পশকয় ম্প্্। ভালভাটে 

বমশা্ এেিং ১০-১৫ 

ম্পমম্প্টেি জন্য একিাটশ 

িাখু্।  

ঘিাি জন্য আলাদা 

কটি িাখু্। তািিি 

আোি খাম্পমি বমটখ 

ম্প্্। 

এেিং এটি ম্পদকয় বেসটিটত ম্পেদ্র 

করু্ বর্্ বেসটি ফুটল ্া র্ায় 

এেিং সুিিভাটে বেক হয়। এটি 

ম্পরম্পহটেড ওটভট্ িাখু্ এেিং 

১০ ম্পমম্প্ে বেক করু্। এখ্, 

আি্াি ম্পিজ্জা বেস রস্তুত। 

 

েটমটো এেিং মাশরুম 

বকটে ম্প্্। সে সেম্পজ হকয় 

বগটল, এখ্ আলাদা 

োটিটত রটসসড এেিং 

বমাজাটিলা ম্পচজ বগ্রে কটি 

ম্প্্। 

 

   

তািিি, ম্পিৎজা বেস ম্প্্ এেিং েটমটো বকচাি পুটিা 

বেটস েম্পড়টয় ম্পদ্। অটধ নক ম্পচজ পুটিা বেটস েডড়দ য় 

ম্পদ্ এেিং সমস্ত বেস জুকড় সমা্ভাটে সেম্পজ িাখু্। 

সে সেম্পজ ম্পদকয় োকী বমাজাটিলা ম্পচটজি পুরু বলয় াি 

ম্পদ্। 

 

ওটভ্টি কমিটক্ষ ৫ ম্পমম্প্টেি জন্য ২৫০ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় াবস 

ম্পরম্পহে করু্। 

এই ম্পিজ্জা বেসটি একটি বেম্পকিং বেটত িাখু্ এেিং ওটভট্ি 

ম্পভতটি িাখু্। ম্পিজ্জাটক ২৫০ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় াবস ১০ ম্পমম্প্ে 

বেক কিটত ম্পদ্। হকয় বগটল বেম্পকিং বে বেি কটি ম্পিৎজা 

টুকটিা টুকটিা কটি ম্প্্। আি্াি স্বাদ অনুর্ায়ী অম্পিগাট্া 

এেিং মম্পিচ বফ্লক্স ম্পেটিকয় গিম গিম িম্পিটেশ্ করু্। 

  

 

ম্পচট ক্ ে া্ (Chicken Bun) ত তম্পিি িদ্ধম্পত 

  

কড়াইটয় বতল গিম কটি এি মটধ্য মািংটসি ম্পকমা 

ম্পদকয় ম্পকছুক্ষণ ্াড়টত থাকু্। ম্পকমা ভালভাটে বসদ্ধ 

হকয় বগটল এি মটধ্য কাঁচা মম্পিচ কুম্পচ, েটমটো সস ও 

ম্পচম্প্, লেণ ও ঈস্ট্ ম্পমম্পশকয় ১০ ম্পমম্প্ে িি ম্পমেণ-এ হালকা 

বুদ বুদ সৃম্পষ্ট হটল ময়দাি সাটথ এই দুটধি ম্পমেণটি ম্পমম্পশকয় 

একটি ্িম বডা ততম্পি করু্। ২ ঘিা িি এি মটধ্য মািংটসি 

পুি ভটি োট্ি আকাটি কটি ৩০ ম্পমম্প্ে বিটখ ম্পদ্। 
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বেঁয় াজ কুম্পচ ম্পদকয় অল্প ম্পকছুক্ষণ ব্কড় চুলা েন্ধ কটি 

এক িাটশ বিটখ ম্পদ্। 

   

৩০ ম্পমম্প্ে িি ো্গুটলা ফুটল উেটল উিটি বফোট্া ম্পডম িাশ কটি একটু কাটলাম্পজিা ো ম্পতল েম্পড়টয় ১৮০ ম্পডগ্রী 

বসম্পিটগ্রড তািমাোয় ২৫ বথটক ৩০ম্পমম্প্ে বেক কিটলই মজাদাি ম্পচটক্ ম্পকমা ো্ ততম্পি। 

 

বভ ম্পজট েে ট লি কােট লে (Vegetable Cutlet) তত ম্পিি িদ্ধম্পত 

রথটম ম্পেেগুটলা ভাটলাকটি 

ধুটয় ম্প্্। তািিি বগ্রে 

কটি ম্প্্।  

গ্যাটস কড়াই েম্পসটয় এক 

বেম্পেল চামচ বতল ম্পদটয় 

তাটত টুকটিা কিা 

কাজুোদাম ম্পদটয় ্াড়ু্। 

তািিি ম্পকশম্পমশ ম্পদটয় 

ভালভাটে ্াড়ু্।  

এিিি বেঁয়াজ কুম্পচ, কাঁচা 

মম্পিচ কুম্পচ ম্পদটয় বেশ 

ম্পকছুক্ষণ ্াড়ু্। বেঁয়াটজি 

কালাি বচঞ্জ হটয় আসটল, 

তাটত আদা-িসু্ বিস্ট্ 

বমশা্। আিও ম্পকছুক্ষণ 

ব্কড় ম্প্টয় কড়াইটত বগ্রে 

কটি িাখা ম্পেে ম্পদটয় 

ভালভাটে বমশা্।  

ম্পকছুক্ষণ ্াড়াি িি 

কড়াইটত বসদ্ধ আলুগুটলা 

বকটে ম্পদটয় ম্পদ্। একটু 

ব্কড় ম্প্টয় গ্যাস েন্ধ 

করু্। তািিি ম্পমেণটি 

হালকা োন্ডা 

কটি আলুগুটলা ম্যাশ কটি 

ম্প্্।    

ম্পমেণটি মাখা হটয় বগটল 

হাটত অল্প অল্প ম্প্টয় বগাল 

কটি চযাপ্টা কটি ম্প্্। 

ময়দাি সটে িম্পিমাণটতা 

জল ম্পমম্পশটয় িাতলা ম্পমেণ 

ততম্পি করু্। তাটে খুে ঘ্ 

ো খুে িাতলা কিটে্ ্া। 

এোি ময়দাি ম্পমেটণ 

ম্পেটেি কােটলে ডুম্পেটয় 

ম্প্টয়, কােটলটেি উভয় 

ম্পিটে ভাল কটি বিডক্রযাম্ব 

মাম্পখটয় ম্প্্। তািিি 

কােটলেগুম্পল ২০ ম্পমম্প্ে 

ম্পফ্রটজ বিটখ ম্পদ্। 

গ্যাটস কড়াই েম্পসটয় বতল 

গিম করু্। তািিি এক 

একো কােটলে গিম 

বতটল ম্পদটয় ভাল কটি 

ভাজু্। উভয় ম্পিে ভাল 

কটি ভাজু্, র্তক্ষণ ্া 

ির্ নন্ত বগাটে্ িাউ্ হয়। 
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ম্পচট ক্ বিা ল (Chicken roll) ততম্পিি িদ্ধম্পত 

একটি কড়াইটয় বতল গিম কটি এি মটধ্য 

মািংটসি ম্পকমা ম্পদকয় ম্পকছুক্ষণ ্াড়টত থাকু্। 

ম্পকমা ভালভাটে বসদ্ধ হকয় বগটল এি মটধ্য 

কাঁচা মম্পিচ কুম্পচ, েটমটো সস ও বেঁয় াজ কুম্পচ 

ম্পদকয় অল্প ম্পকছুক্ষণ ব্কড় চুলা েন্ধ কটি এক 

িাটশ বিটখ ম্পদ্। 

 

হালকা গিম িাম্প্ি সাটথ লেণ ম্পমম্পশটয় 

ময়দাি সাটথ ম্পমেণটি ম্পমম্পশকয় একটি 

্িম বডা ততম্পি করু্। হালকা বতল 

মাম্পখকয় ঢাক্া ম্পদকয় বঢটক বডা অন্তত ৩০ 

ম্পমম্প্ে বিটখ ম্পদ্।  

একটি বেলট্ি সাহাটয্য 

বডা গুটলাটক িাতলা 

রুটিটত িম্পি্ত করু্। 

রুটিি মটতা হটয় এটল তাটত ম্পচটকট্ি পুি 

ম্পদটয় বিাল আকাটি গকড় তুলু্। এোি ওই 

পুি সটমত ওই িটিাো আটগ বথটক বফটিটয় 

িাখা ম্পডটমি বগালায় চুম্পেটয় ম্প্্। এি িি 

বিড ক্রাম্ব এ ভাটলা কটি মাম্পখটয় ম্প্্। 

অন্য একটি িাটে বেশখাম্প্কো বতল গিম কিটত ম্পদ্। বতল গিম 

হটয় এটল তাটত ম্পডম ও বিড ক্রাম্ব বকাে কিা বিালগুটলা বতটল বভটজ 

ম্প্টলই ততম্পি ম্পচটক্ বিাল। 

 

 ্া ট গে (Nuggets) তত ম্পিি িদ্ধম্পত 

   

ম্পচটক্ বিস্ট্ টি ও িাউরুটি বোে বোে 

ম্পকউে কটি বকটে ম্প্্ 

বগালমম্পিচ, আদা-িসু্, গিম 

মসলা ও লে্ ম্পদটয় সে ম্পকছু 

একসাটথ করু্। 

ম্পমেণটি ম্পমম্পহ কটি বেন্ড করু্। 

  
 

তািিি একটু বতল ম্পদটয় একটু বমটখ 

ম্প্টয় িাতলা কটি ম্পেম্পেটয় বর্ বকাট্া 

বশি ম্পদটয় বকটে ম্প্্। 

তািিি বফোট্া ম্পডটম একটু বগাল 

মম্পিচম্পদটয় চুম্পেটয় বিড ক্রাটম 

গম্পড়টয় বকাে কটি ম্প্্। 

মাঝাম্পি আঁটচ ডুেটতটল বভটজ ম্প্্, 

র্তক্ষণ ্া তািা বসা্ালী িটেি হয়।  
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ম্প ফশ ম্প ফোি  (Fish Finger) ত তম্পিি  ি দ্ধম্পত 

   

মাটেি ম্পফলটলেগুম্পল ম্পস্ট্রিকটি বকটে 

ম্প্্। এগুম্পল খুে িাতলা ো খুে বমাো 

কিটে্ ্া। 

আদা, িসু্, কাঁচা মম্পিচ, ধট্ িাতা 

এেিং জল ম্পদকয় একটি মসৃণ বিস্ট্ 

ততম্পি করু্। 

মাটেি ম্পস্ট্রিগুম্পলটত ম্পকছুো লেণ, 

কাটলা মম্পিচ গুুঁটড া, বসই সবুজ 

বিস্ট্, ম্পকছুো ম্পচম্প্ এেিং বলবুি িস 

বর্াগ করু্। ভাটলা কটি ম্পমম্পশকয় ২ 

ঘণ্টা বিটখ ম্পদ্। 

   

একটি বেটে ময়দা েডড়দয় ম্পদ্, এোি 

একটি মাটেি ম্পস্ট্রি ম্প্্ এেিং এটি 

ময়দায় হালকাভাটে বিাল করু্। 

এোি একটি ময়দাি রটলি বদওয় া 

ম্পফশ ম্পস্ট্রি ম্পডটমি মটধ্য ডুম্পেকয় ম্প্্। 

এিিি বিডক্রাম্ব ম্পদকয় ভাটলা কটি 

বকাে কটি ম্প্্। 

এি িটি এগুম্পল মাঝাম্পি গিম 

বতটল ৫-৭- ম্পমম্প্টেি জন্য ো 

বসা্াম্পল িটেি ্া হওয় া ির্ নন্ত 

ভাজু্। এিিি একটি টিসুয 

বিিাটি বেি কটি অম্পতম্পিক্ত বতল 

শুটষ ম্প্্। 

 

বেকড িা স্তা (Baked Pasta) ততম্পিি িদ্ধম্পত   

   

পাস্তা প্রেদম পাডনদ ত কতল ও লবণ 

ডদদ য় ডসদ্ধ কদ র ডনদ ত িদ ব 

প্যাদ ন কাো কেঁয় াজ কর্াগ করুন এব াং 

কসগুডল সামান্য ব াদামী র াং না িওয় া 

পর্নৃ্ত ভাজুন। 

প্যাদ ন ময়দা কর্াগ করুন এব াং 

ন াড়দ ত োকুন, তারপদর দুধ, পডনর 

কর্াগ করুন এব াং ফুেদ ত ডদন। 

পডনর প্রস্তুত িদ য় কগদ ল এটি একটি 

ব াটিদ ত স্থ্ানান্তর করুন। ডমশ্রণটি 

র্ন িওয় া করাধ করদ ত প্যাদ ন জল 

কর্াগ করুন। ডমশ্রণটি ফুোদ নার 

জন্য র াখুন। 
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প্যাদ ন কসদ্ধ কর া পাস্তা কর্াগ করুন 

এব াং অল্প আঁদে কদয়ক ডমডনে র ান্না 

করদ ত ডদন। এছাড়াও, ডমশ্রদ ণ ডেডন, 

েদ মদ ো ককোপ, কলবুর রস এব াং 

পডনর কর্াগ করুন। 

এব ার এই ডমশ্রণটি প্যান কেদ ক কবডকাং ডিদ শ কঢদ ল ডদন। উপদর ডেজ ডদদ য় 

ডপ্র-ডিে কর া ওদ ভদ ন ১৮০ডিডি কস. কত ২৫ডমডনে কবক করদ ত িদব। 

 

বস্ট্ক (Steak) তত ম্পিি িদ্ধ ম্পত 

   

মা াংদ সর টুকর া ধুদ য় ডকদ েন োওদ য়ল 

ডদদ য় কেদ প কেদ প মুদ ছ ডনন ভাদ লা 

কদ র। 

একটি েডপ াং কব াদ িরৃ উপর 

মা াংদ সর টুকর া করদ খ ডকদ েন 

িযামার ডদদ য় সামান্য কেঁদ তা কদ র 

ডনন। মা াংদ সর দুই সাইি কবডশ 

কেঁদ তা করদবন না। 

উভয় িটক্ষ লেণ এেিং তাজা গ্রাউন্ড 

কাটলা মম্পিচ ম্পদকয় বস্ট্কটি মাম্পলশ 

করু্। বস্ট্টকি রাকৃম্পতক স্বাদ োড়াব্াি 

জন্য এই িদটক্ষিটি অতযন্ত গুরুত্বপূণ ন । 

  

সস ততডরর সব উপকরণ একসদ ঙ্গ 

ডমডশদ য় ডনন। সস ততডর িদ ল মুদ ছ 

র াখ া মা াংদ সর টুকর া ডদদ য় কমদখ 

ডনন। োইদ ল সামান্য লবণ ডদদ ত 

পাদ রন। তদ ব না ডদদ লও সমস্যা কনই। 

এভাদ ব ১ র্ণ্টার জন্য ম্যাডরদ নে কদ র 

র াখুন। 

চুলায় প্যান ডদন। প্যাদ ন মাখন ও অডলভ ওদ য়ল ডদন। গরম িদ ল মা াংদ সর 

টুকর া ডদদ য় ডদন। উচ্চতাদ প ভাজুন কটক। ৩ কেদ ক ৪ ডমডনে ভাজুন প্রডত 

পাশ। এর কবডশ ভাজদ বন না। তািদ ল শুকদ না িদ য় র্াদ ব কটক। 

ম্য াশড িট েট ো এে িং স ট ত বভ ম্পজট েে ট লি স াট থ ল্য া ম্ব বিক (Rack of lamb served with Mashed 
potato and sauté vegetable) ত তম্পিি িদ্ধম্পত 

ওিটচস্ট্ািশায় াি সস, 

ম্পভট্গাি, বিাজটমম্পি, িসু্ 

এেিং ম্পসজম্প্িং ম্পদকয় ল্যাম্ব 

বিকটি বমম্পিট্ে করু্। 

আকািটি সঠিকভাটে ধটি 

িাখটত ম্পস্ট্রিং ম্পদকয় বেঁটধ 

ো বসলাই করু্। 

বিডক্রাম্ব এেিং বিাজটমম্পি 

একসাটথ ম্পমম্পেত করু্। 

ম্পমেটণ ল্যাম্ব বিকটি বকাে 

করু্। 

অযালুম্পমম্প্য় াম ফকয়ল 

ম্পদকয় বেটি বমাড়াব্া 

এেিং এটি একটি 

ম্পরম্পহটেড ওটভট্ ২৫-

৩০ ম্পমম্প্ে বেক করু্। 

   
 

আলু ম্পসদ্ধ কটি বখাসা 

োডড়দ য় বগ্রোি ব্যেহাি 

আি্াি িেি অনুর্ার্ ী 

সেম্পজ বকটে ফুেন্ত জটল 

িম্পিটেশ্ কিাি আটগ 

বিকগুটলা ওটভট্ি োইটি 
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কটি বগ্রে কটি ম্প্্। একটি 

প্যাট্ মাখ্ গম্পলকয় বগ্রে 

কিা আলু ম্পদকয় ভাটলা কটি 

ম্পমম্পশকয় ম্প্্। ম্পক্রম এেিং 

ম্পসজম্প্িং বর্াগ করু্ এেিং 

এটি প্যা্ বথটক পৃথক 

হওয় া শুরু ্া হওয় া ির্ নন্ত 

এটি আোি ম্পমম্পেত করু্। 

েযাি করু্। ফুেন্ত জল 

বথটক বেি কিাি িটি 

সেম্পজগুম্পল দ্রুত েিফযুক্ত 

জটল িাখু্। অল্প 

িম্পিমাটণ মাখ্ ব্যেহাি 

কটি একটি প্যাট্ ভাজু্। 

এটি সঠিকভাটে ম্পসজম্প্িং 

করু্ এেিং আলাদা কটি 

িাখু্। 

রায় ৫-৮ ম্পমম্প্টেি জন্য 

বিস্ট্ ম্পদ্। িম্পিটেশট্ি জন্য 

কােটলেগুম্পলটত কাটে ম্যাশড 

িটেটো ও সটত 

বভম্পজটেেটলি সাটথ 

িম্পিটেশ্ করু্। 

   

 

 

প্যা্ ফ্রাইড ম্প ফশ (Pan fried fish) তত ম্পিি িদ্ধম্পত 

   

চামড়া ম্পেহী্ ম্পফলটলে ম্প্্। 

মােটি ধুকয় বফলু্ এেিং কাগটজি 

বতায় াবল ম্পদকয় শুম্পককয় ম্প্্। 

একটি অগভীি িাটে, দুধ ম্পদকয় একটি 

ম্পডম বফটিকয় ম্প্্। 

এিিটি, রম্পতটি ম্পফলটলেটি ম্পডটমি 

ম্পমেটণ ডুম্পেকয় িাখু্ এেিং তািিটি উভয় 

িটক্ষি ক্রাম্ব ম্পমেটণ আলটতা কটি টিপু্। 

 

গিম হওয় া ির্ নন্ত মাঝাম্পি উচ্চ আঁটচ বতল গিম করু্। মাে বর্াগ করু্; ৫ বথটক ৭ ম্পমম্প্ে ো বসা্াম্পল োদামী হওয় া 

ির্ নন্ত িান্না করু্ এেিং কাঁোচামচ ম্পদকয় সহটজই মাে বফ্লক্স কটি, একোি ঘুম্পিকয় ম্পদ্। র্ম্পদ ইো হয় তটে লেণ এেিং 

মম্পিচ ম্পদকয় ম্পসজম্প্িং কিা র্ায়। 

 

ম্পচট ক্ কড ন্  ব্লু (Chicken Cordon Bleu) ত তম্পিি িদ্ধম্পত 

   

মুিম্পগি স্ত্ অটধ নক অনুভূম্পমকভাটে 

বকটে ফ্লযাে ম্পফলটলে ততম্পি করু্। 

একটি ম্পফ্রজাি ব্যাটগ একটি ম্পফলটলে 

লেণ এেিং মম্পিচ ম্পদক য় রুক্ষ 

ম্পদকগুম্পল সমা্ভাটে বমটখ ম্পদ্ 

রম্পতটি হযাম িাইটসি মাঝখাট্ িম্প্ি 

িাখু্। িম্প্টিি উিটি হযামটি ভাঁজ 
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িাখু্ ম্যাটলে ো বিাম্পলিং ম্পি্ 

ব্যেহাি কটি সামান্য ম্পথম্পতটয় ম্প্্। 

করু্। রথটম িাশ ম্পদকয় শুরু করু্ এেিং 

তািিটি উিটি এেিং ্ীটচ। 

   

এই হযাম এেিং িম্প্টিি প্যাটকেগুম্পল 

আি্াি ম্প্কেতম রাটন্তি ম্পদটক 

বমম্পিট্ে কিা মুিম্পগি স্তট্ি উিটি 

িাখু্। হযাম এেিং িম্প্টিি 

প্যাটকেটি শক্তভাটে আেদ্ধ কটি 

মুিম্পগটি আি্াি কাে বথটক দূটিি 

ম্পদটক বিাল শুরু করু্। আিম্প্ বিাল 

কিাি সাটথ সাটথ মুিম্পগি সাইড ম্পসল 

করু্। কমিটক্ষ ৩০ ম্পমম্প্ে ির্ নন্ত 

মুিম্পগ ম্পফ্রটজ িাখু্। 

রম্পতটি বিাল ময়দাি বেজ ও 

চািিাটশ সমা্ভাটে বলি ম্পদ্; 

ম্পডম / সম্পিষা ম্পমেটণ ডুম্পেকয় িাখু্; 

তািিটি প্যা্টকা ম্পমেটণ বেজ 

করু্, ঘুম্পিকয় ঘুম্পিকয় প্যাে করু্। 

হালকা বসা্াম্পল এেিং িান্না ্া হওয় া 

ির্ নন্ত রায় ২৫ ম্পমম্প্টেি জন্য বেক 

করু্।  

 

2.2 প্র বয়া জনীয়  কমনু আ ইদেম গুদ লার  উপ র  ডভডত্ত কদ র  অ ল কি িাইডনাং এবাং ক ডিদনিা ল (ইউদ র াডপয় ান ) খ াব ার  প্রস্তু ত 

কর া । 

ম্পচট ক্ বসন্ড উইচ রস্তু ত কি ্ (Chicken Sandwich)  

 

বিম্পস ম্পি 

▪ বিড (ধ াি গুট লা বকটে ম্প্ট ত হট ে) িম্পিমা ণ 

মট তা 

▪ ম্পচট ক্ ম্পকমা  ২০০ গ্রাম 

▪ গ্রী্ কযাম্পিকাম কুচট ্া ১\২ কাি 

▪ ট্যট মটো কুচট ্া  ১\২ কাি 

▪ বেঁয় া জ কুচ ট ্া  ১\২ কাি 

▪ বগালমম্পিচ গুুঁটড া  ১ বেম্পেল চা মচ 

▪ গি ম মশলা গুুঁটড া  ১\২ বেম্পেল চ া ম চ 

▪ ম্পভম্প্গা ি  ১ বেম্পেল চা মচ 

▪ বম কয়া ম্প্জ  ৩ বেম্পেল চা মচ 

▪ ে াো ি, সাদা বতল  িম্পি মা ণ মট তা 

▪ ধ ট ্িা তা কুচট ্া  রট য় াজ্ ম ত 

▪ লে ণ   িম্পি মা ণ মট তা 

 

কাট জি  ধ াি : 

 (কা দ জর সময় অ বশ্যই র ান্না  র্র/ডকদেদ নর  ে াডিদানুর্ায় ী ডনর াপ ত্তা ডবডধ অনুসরণ এব াং র ান্না  র্র /ডকদে দনর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 



52 

 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. র থ ট ম ম্পভম্প্গা ি, বগালমম্পিচ গুুঁটড া ও লে ণ ম্পদকয় ম্পচটক্ ম্পকমা বক ম্য াম্পিট ্ে কট ি িাখ ট ত হট ে ২০ ম্পমম্প্ে । 

Q. এে াি কড়া ইটয় ৩ বেম্পেল চ া ম চ সাদাটতল ম্পদকয় গিম কি ট ত হট ে । গিম হকয় এট ল, ওি ম ট ধ্য ১ বেম্পেল 

চ া ম চ ি সু্ কুচট ্া ম্পদট ত হট ে । তািিি ম্য াম্পি ট্ে কট ি িাখ া ম্পচট ক্ ম্পকমা ো ম্পদট য় ্া ড়ট ত হট ে । 

R. তাি িি ওি মটধ্য এট ক এটক বেঁয় া জ, কযাম্পিকা ম, ট্যট মট ো কুচট ্া ম্পদকয় ভাট লাভাট ে ব্ কড় ম্প্ট ত হট ে । 

তাি িি িম্পি মা ণ মট তা লেণ ম্পদকয় একটু ব্ কড় ৫ ম্পমম্প্ে মট তা ঢাকা ম্পদকয় ি াখ টত হট ে । 

S. এি িি ঢাকা খুট ল গি ম মশলাি গুুঁটড া ম্পদকয় একটু ব্কড় ম্প্ট ত হট ে । তািিি বম কয়া ম্প্জ ম্পদকয় ব্ কড় 

ধ ট ্িা তা কুচট ্া ম্পদট ত হটে । তাহট লই ততম্পি ম্পচট ক্ ম্পফম্পলিং। এে াি একো িাইস বিটডি উিি ম্পচট ক্ 

ম্পফম্পলিং ম্পদকয় আটি কো বিট ডি িাইস চ া ি া ম্পদকয় সস্ প্যাট ্ োো ি গি ম কটি ওি ম ট ধ্য দু ই ম্পসইড িাউ্ 

কট ি বভটজ ম্প্ট ত হট ে । তাহটলই ততম্পি হট য় র্াটে ম্পচট ক্ স্যান্ডউ ইচ । 

 

ব ফ্রি ফ্রা ই রস্তু ত কি ্ (Potato French Fry) 

 

বিম্পস ম্পিোঃ 

▪ আলু   ৩ ো ম্পমম্পড য়া ম সাইটজি 

▪ সয় াম্পে ্ বতল   ২ কাি 

▪ বগালমম্পিট চি গুটড া ১/২ চ া চামচ 

▪ লে ্   িম্পি মা ্ ম ত 

কা র্ ন ি দ্ধ ম্পত- 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।)  

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. র থ ম সে সাম গ্রী গুটলা একজায় গায় কটি তাি িি আলু ছুট ল লম্বা লম্বা িা ইস কট ি বকটে ম্প্্, আি একো জল ি াখ া 

িা ট ে ম্পভম্পজট য় ি াখু্ । 

Q. বকটে ি াখ া আলু গুটলা ৩-৪ ে াি ধুটয় তািিি জল ম্পদট য় ওি মটধ্য ২-৩ চ া চা মচ লে ্ ম্পদট য় গ্য া স বেটল হাই বফ্লটম 

৭০ ম্পডম্পগ্র বসম্পিটগ্র ড গিম হট ল এে াি বলা বফ্লটম ১ ৫ ম্পমম্প্ ে ি াখু্ ।  

R. ১ ৫ ম্পমম্প্ে িি আো ি একো ো কম্প্ বত জল ঝম্পিট য় আো ি বফ্রস জল ম্প দট য় হাই বফ্লটম ৫-৬ ম্পমম্প্ ে বসদ্ধ করু্ । 

এে াি ো কম্প্ ম্পদট য় তুট ল একো কাি ট ড় ১ ঘিাি জন্য িা খাি ম্প্ট চ ে া বিাট দ বি ট খ ম্পদ্ ।  

S. ১ ঘিা ি ি জল ঝট ি আলু গুটলা সফ্ট লাগট ে । এে াি কড়াইটয় বতল ম্পদট য় বতল হালকা গি ম হট ল ম্পমম্পডয় াম আঁট চ 

আলু গুটলা হাল্কা কট ি বভটজ ম্প্ট ত হট ে তািিি একো বে বত বিট খ ৪-৫ ঘিাি জন্য ফ্রীজাট ি বিটখ ম্পদ্ । 

T. ৪-৫ ঘিা ি ি ম্পফ্রজাি বথটক বেি কট ি ম্প্ট ত হট ে । তাি িি আে াি কড়াইটত বতল ম্পদট য় বতল গি ম হট ল হাই বফ্লটম 

আলু ম্পদট য় ক্রান্চী কট ি বভটজ ো কম্প্ি সাহাটয্য বতল ঝম্পিট য় ম্প্্ ।  

U. এে াি একো গামলায় বিটখ তাি মটধ্য নু ্ স্বাদ অ নুর্ায় ী, বগালমম্পিটচি গুট ড়া ম্পদট য় ঝেিে ম্পমম্পশট য় ম্প্্ । 
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িট েে ওট য় জ র স্তু ত কি ্ (Potato Wedges)  

 

বিম্পস ম্পি 

➢ আলু   ৬০ ০ গ্র া ম 

➢ সয় া ম্পে্ বতল  র কয়া জ্ অনুর্া য় ী 

➢ ম্পচম্পল ফ্লযাক্স  ১ ট েম্পেল চামচ 

▪ বেো ি রস্তু ট তি জন্য 

➢ ম য় দা   ১/৪ কাি 

➢ কণ নফ্লা ওয় া ি  ১/৪ কাি 

➢ মম্পি চ গুড়া  ১ চা চাম চ 

➢ গি ম মসলা গুুঁড়া  ১/২ চ া চামচ 

➢ ম্পমক্সড হা ে নস  ১ চ া চ া ম চ 

➢ লে ণ   িম্পি মা ্ ম ত 

➢ বেম্পকিং িউ ডাি  ১ চ া চ া ম চ 

➢ িা ম্প্   িম্পি মা ্ ম ত 

 

কাট জি  ধ াি 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. র থ ম সে সামগ্রী গুট লা একজায় গায় কটি তাি িি আলু ছুট ল ম্প্ ম্পদ নষ্ট আকাট ি বকটে একো জল িাখ া িা ট ে বঢটল 

ম্পদ্ । 

Q. বকটে িাখ া আলু গুটলা ৩-৪ ে াি ধুট য়, তাি িি জল ম্পদট য় আলু ম্পদট য় ওি ম ট ধ্য ২-৩ চা চাম চ লে ্ ম্পদট য় গ্য া স বেটল 

হাই বফ্লটম ৭০ ম্পডম্পগ্র বসম্পিটগ্র ড গি ম হট ল (মা ট্ জটল হাত ম্পদট ল ১ বসট কন্ড হাত ্ া ি াখ া র্ায়) এে াি বলা বফ্লটম 

১ ৫ ম্পমম্প্ে ি াখু্ । 

R. ১ ৫ ম্পমম্প্ে ি ি আোি একো ো কম্প্ বত জল ঝম্পিট য় োন্ডা কট ি ম্পদ্ । 

S. অ ন্যম্পদট ক িটেটো ওকয় বজস এি জন্য সে গুটলা উি কি ণ ম্পদকয় বেো ি ততম্পি কটি ম্প্্ ।  

T. ম্পসদ্ধ কি া আলুগুট লা ব্যাোটি ম্পদকয় ভাট লাভাট ে ম্পমক্স কট ি ম্প্্ । এি িি ডুট ে া বতটল বভটজ ম্প্্ ।  

U. এে াি একো গামলায় বিটখ তাি মটধ্য লে ্ স্বাদ অনুর্ায় ী, ম্পচম্পল ফ্লযাক্স ম্পদট য় ঝেিে ম্পমম্পশট য় ম্প্্ । 
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ে া গ না ি  র স্তু ত কি্ (Chicken Petty Burger) 

বিম্পস ম্পি 

▪ ম্পচট ক্ প্যাটি ি জন্য 

➢ ম্পচট ক্ ম্পকমা  ৩০ ০ গ্র া ম 

➢ বেঁয় া জ কুম্পচ  ১ কাি 

➢ ি সু্ কুম্পচ  ১ চ া চ া ম চ 

➢ ম্পডম   ১ টি 

➢ বগালমম্পিচ গুুঁটড া  ১ ট েম্পেল চামচ 

➢ েট মট ো সস  ১ ট েম্পেল চামচ 

➢ সয় া সস   ১ ট েম্পেল চামচ 

➢ বম কয়া ম্প্জ  ৫ বেম্পেল চ া ম চ 

➢ লে ণ   স্বাদ মট তা 

➢ বিডক্রাম্ব   ১.৫ কাি 

➢ ে াো ি   িম্পি মা ণ মট তা  

 

▪ ে া গ না ি এি জন্য 

➢ ে া গ না ি ে া্  ২ টি 

➢ বলটুসিা তা  িম্পি মা ণ মট তা 

➢ েট মট ো   ১ টি 

➢ চীজ িাইস   ২ টি 

▪ ে া গ না ি সস এি জন্য 

➢ েট মট ো সস  ২টেম্পে ল চ া ম চ 

➢ ম্পচম্পল সস   ১ ট েম্পেল চামচ 

➢ ম্পগ্র্ ম্পচম্পল সস  ১ ট েম্পেল চামচ 

➢ কাসুম্পি   ১ চ া চ া ম চ 

➢ বগালমম্পিচ ও ি সুট্ি গুুঁট ড া ১/২ চ া চামচ 

 

কাট জি  ধ াি 

(কা দ জর  সময়  অ ব শ্যই রান্ন া র্র/ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া র্র/ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. র থ ট ম ম্পচট ক্ প্যাটি ে া্াট ্া ি জন্য ম্পচট ক্ ম্পকমাি ম ট ধ্য লে্ ও ে াোি ে াটদ উি ট ি উ ক্ত সমস্ত উিকি ণ 

ম্পমম্পশট য় ম্প্্ । একটু বমট খ ৩০ ম্পমম্প্ে বি ট খ ম্পদ্ ।  

Q. এি িট ি ম্পকমা োি মটধ্য স্বাদমট তা লে ণ ম্পদকয় ম্পমম্পশকয় ম্প্্ ।  

R. এে াি ম্পচট ক্ ম্পকমা বথট ক বগাল কট ি প্যাটি ি আকটি গ কড় ম্প্ কয় একটি প্যাট্ি মটধ্য ে াোি ম্পদকয় র্তক্ষ্ 

প্যাটি ম্পসদ্ধ ্ া হট ে ততক্ষণ বভটজ ম্প্ট ত হট ে ।  

S. ে া গ না ি ে া্ োটক ওই ে াোট ি ই হালকা একটু বসট ক ম্প্্ । 

T. এি িট ি ে া গ নাি সস এি জন্য ওিট ি বদওয় া সমস্ত উিকি ণ গুটলা একসাট থ ম্পমম্পশ কয় সস ো ততম্পি কটি ম্প্্ । 

U. এি িট ি ে া গ না ি ে াট ্ি ওিটি এট ক এট ক বলটুসিা তা, ম্পচট ক্ প্যাটি, ম্পচজ িাইস, েট মট ো, ে া গ নাি সস সমস্ত ম্পদয় 

ওিট ি ি ে া্ ো ম্পদকয় ম্পদ্ । 
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ম্পিৎ জা রস্তু ত কি ্ (Pizza)  

 

বিম্পস ম্পি 

➢ ম য় দা           ২ কাি সে উট েশ্য 

➢ েট মট ো বকচাি  ১ ০ ০ ম্পমম্পল 

➢ েট মট ো   ১ টি 

➢ বেঁয় া জ   ২টি 

➢ মম্পি চ বফ্লক্স  ১ চ া চ া ম চ 

➢ বেম্পকিং িা উডাি  ১ চ া চ া ম চ 

➢ ম্পচম্প্   ১ চ া চ া ম চ 

 

➢ ভা ম্পজন্ অ ম্পলভ অ কয় ল ২ চ া চামচ 

➢ রম্পক্র য় া জাত িম্প্ ি  ১ ০ ০ গ্র া ম 

➢ মা শরুম   ৪ ? 

➢ কযাি ম্পসকাম (সবুজ মম্পি চ) ১/২? 

➢ ওট ি গাট্া  ১ চ া চ া ম চ 

➢ বমাজাটি লা  ১/২ কাি 

➢ শুকট্ া খ াম্পমি  ১ বেম্পেল চা মচ 

➢ িা ম্প্ 

 

কাট জি  ধ াি : 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. একটি ম য় দা মা খাি বেে ম্প্্ এে িং এট ত ম য় দা ম্প্্ । এি িি এট ত লে ণ ও বে ম্পকিং িা উডাি ম্পদ্ এে িং ময় দা একে াি 

বেট ক ম্প্্ । তাি িি, বকটে একটি কূি ততম্পি করু্ এে িং এট ত ২ চ া চামচ অম্পলভ অ কয় ল বর্াগ করু্ । অ ন্যম্পদট ক 

সাম ান্য গিম িা ম্প্ ম্প্ কয় তাট ত ১ চ া চামচ ম্পচম্প্ি সাটথ ঈস্ট্ ম্পমম্পশকয় ম্প্্ । ভালভাট ে বমশা্ এে িং ১ ০-১ ৫ ম্পমম্প্ট েি 

জন্য একিা ট শ ি াখু্ ।  

Q. এি ম ট ধ্য ঈস্ট্ ফুটল র্াটে। ঈস্ট্ ফুটল বগট ল, ম য় দা য় বর্াগ করু্ ম্পকছু জল ব্যে হাি কট ি সুিি ভাট ে বমট খ ম্প্্ । এই 

ম য় দাটি ৪-৬ ঘিাি জন্য আলাদা কট ি ি াখু্ । তািিি আোি খাম্পমি বমট খ ম্প্্ । 

R. ওট ভ্ টি ১ ৮০ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় া বস ম্পরম্পহে করু্ ।  

S. প্রুম্পফিং কি া খ াম্পমি একটি বিা ম্পলিং ম্পি্ ব্যে হাি কট ি একটি সুিি বৃিাকাি বেট স িম্পি ্ত করু্ । (দ্রষ্টব্য: বৃিাকাি 

বেস সে রাট ন্ত সমা্ পুরুত্ব ম্প্ম্পিত করু্ ।) একে াি একটি কাঁোচ ামচ ব্যে হাি করু্ এে িং এটি ম্পদকয় বে সটি ট ত ম্পেদ্র 

করু্ বর্্ বেসটি ফুটল ্ া র্া য় এে িং সুিি ভাট ে বেক হয় । এটি ম্পরম্পহট েড ওট ভট ্ ি াখু ্ এে িং ১০ ম্পমম্প্ে বেক করু্ । 

এখ ্, আি্ াি ম্পিজ্জা বেস রস্তু ত। 

T. এে াি কযাি ম্পসকাম ধুকয় একটি িা টে িা তলা কট ি বকট ে ম্প্্ । তািিট ি, বেঁয় া বজি বখা সা ে া ডড়দয় অ ন্য একটি িা টে 

িা তলা কট ি বকটে ম্প্্। এে িং অ ে ট শট ষ, একই িদ্ধম্পতটত েট মট ো এে িং মা শরুম বকটে ম্প্্ । সে সে ম্পজ হকয় বগট ল, 

এখ ্, আলাদা ে াটিট ত রটসসড এে িং বমাজাটি লা ম্পচজ বগ্রে কট ি ম্প্্ । 

U. তাি িি, তাজা ম্পিৎ জা বেস ম্প্্ এে িং েট মটো বকচাি সাি া গ া কয় লাগা্ । অ টধ নক িম্প্ি পুট ি া বেট স ে ডড়দয় ম্পদ্ 

এে িং সমস্ত বেস জুকড় সমা ্ভ াট ে সে ম্পজ ি াখু ্। সে সে ম্পজ ম্পদকয় ে াকী বমাজাটি লা ম্পচট জি পুরু বলয়া ি ম্পদ্ । 

V. ওট ভ্ টি কমি ট ক্ষ ৫ ম্পমম্প্ট েি জন্য ২৫০ ম্পডম্পগ্র বসলম্প সয় া বস ম্পরম্পহে করু্ । 

W. এই ম্পিজ্জা বেসটি একটি বেম্পকিং বেট ত ি াখু্ এে িং ওট ভট ্ি ম্পভতট ি িাখু ্। ম্পিজ্জাট ক ২৫০ ম্পডম্পগ্র বসলম্পসয় া বস ১ ০ 

ম্পমম্প্ে বেক কিট ত ম্পদ্ । হকয় বগট ল বেম্পকিং বে বেি কট ি ম্পিৎ জা টুকট ি া টুকটিা কট ি ম্প্্ । আি্ াি স্বাদ অ নুর্ার্ ী 

ওট ি গাট্া এে িং মম্পিচ বফ্লক্স ম্পেটি কয় গি ম গি ম িম্পিট ে শ্ করু্ । 



56 

 

 

ম্পচট ক্ ে া্  রস্তুত কি ্  

 

বিম্পস ম্পি 

▪ পুট ি ি জন্য  

িাড় ছা ড়া মুরডগ র ডকমা ১  কাপ 

কেঁয় াজ কুডে             ১ /২ কাপ 

আদা ব াো             ১ /২ ে া ো মে 

র সুন ব াো             ১ /২ ে া ো মে 

কগাল মডর দ ের গুড়া  ১  ডেম টি 

সয় া সস   ১  ে া ে া ম ে 

েদ মদ ো সস             ১  কেডব ল ো মে 

কাঁো মডর ে কুডে  ১  ে া ে া ম ে 

কতল    পডর মা নমত 

 

▪ ে াট ্ি জন্য  

ময় দা  ২ কাপ 

দু ধ   ১  কাপ 

ডেডন   ১  ে া ে া ম ে 

কতল   ১  কেডবল ো মে 

ইট   ১  ে া ে া ম ে 

ডিম   ১  টি 

ডতল   পডর মা ণ ম ত 

লব ণ  পডর মা ণ ম ত 

 

 

কাট জি  ধ াি 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে ।  

P. একটি কড়াইটয় বতল গি ম কট ি এি মট ধ্য মা িংটসি ম্পকমা ম্পদকয় ম্পকছুক্ষণ ্া ড়টত থা কু্। ম্পকমা বথট ক িা ম্প্ ে া ড়বত 

শুরু কি ট ল এি মটধ্য এট ক এট ক আদা ে াো, ি সু্ ে াো, বগালমম্পিচ গুুঁড়া, লে ণ, সয় া সস ও সাম ান্য িা ম্প্ ম্পদকয় ি ান্ন া 

করু্ । ম্পকমা ভালভাটে বসদ্ধ হকয় বগট ল এি ম ট ধ্য কাঁ চা মম্পি চ কুম্পচ, েটমট ো সস ও বেঁয় া জ কুম্পচ ম্প দকয় অ ল্প ম্পকছুক্ষণ 

ব্ কড় চুলা ে ন্ধ কট ি এক িাট শ বিট খ ম্পদ্ । 

Q. হালকা গি ম দুটধি সাটথ ম্পচম্প্, লে ণ ও ঈস্ট্ ম্পমম্পশকয় ১ ০ ম্পমম্প্ট েি জন্য বিটখ ম্পদ্ । ১ ০ ম্পমম্প্ে িি ম্পমেণ-এ হালকা 

বুদ বুদ সৃম্প ষ্ট হট ল ম য় দাি সাট থ এই দুট ধ ি ম্পমেণটি ম্পমম্পশকয় একটি ্িম বডা ততম্পি করু্ । হালকা বতল মা ম্পখ কয় 

ঢাক্ া ম্পদকয় বঢটক বডা অ ন্তত ২ ঘণ্টা বিটখ ম্পদ্ । ২ ঘিা িি বডা ডাে ল হকয় র্াটে । এে াি সামান্য ম য় দা ম্পদকয় ভাট লা 

কট ি ম ট থ ম্প্্। ম থ া হকয় বগট ল বডা বথট ক ম্পকছু িম্পিমা ণ অ িংশ ম্প্ কয় এি মট ধ্য মা িংটসি পুি ভটি োট ্ি আকাটি 

কট ি ৩০ ম্পমম্প্ে বিটখ ম্পদ্। 

R. ৩ ০ ম্পমম্প্ে ি ি ে া্ গুট লা ফুটল উেটল উি ট ি বফোট ্া ম্পডম িাশ কট ি একটু কাট লাম্পজি া ে া ম্পতল েম্পড়ট য় ১ ৮০ ম্পডগ্রী 

বসম্পিটগ্র ড তািম াে া য় ২৫ বথট ক ৩০ ম্পমম্প্ ে বেক কিট লই মজাদাি ম্পচট ক্ ম্পকমা ে া্ ততম্পি ।  
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কােট লে র স্তু ত কি ্ (Vegetable Cutlet) 

বিম্পস ম্পি 

➢ আলু   ৪ কাি (বসদ্ধ ও ম্য াসড) 

➢ ম্পেে    ১/২ কাি (ম্পসদ্ধ) 

➢ ম েি শু ুঁটি    ১ কাি (ম্পমম্পহ 

কট ি কাো) 

➢ গাজি (ম্পমম্পহ কট ি কাো) ১ কাি  

➢ ক্ ন   ১ কাি 

➢ মেি (১ ইম্পি কট ি কাো) ১ কাি 

➢ ি সু্ (বগ্রে কি া)  ১ বেম্পেল চা মচ 

➢ আদা (বগ্রে কি া)  ১ বেম্পেল চ া ম 

➢ কাঁচা মম্পি চ  ২-৩ টি 

➢ ধ ট ্িা তা কুম্পচ  ১/৪ কাি তাজা 

➢ ভাজা ম্পচ্ াে াদাম (র া য় চূণ ন) ১ বেম্পেল চা মচ 

➢ গি ম মশলা   ১/২ চ া চামচ 

➢ লাল মম্পি ট চি গুুঁড়া  ১ চ া-চা মচ 

➢ লে ণ    িম্পি মা ্মট তা 

➢ বলবুি ি স  ১ বেম্পেল চা মচ 

➢ বিড ক্রাম্বস  ১/২-১ কাি 

➢ ময় দা ে া ক্ নফ্লা ওয় াি ২ বেম্পেল চ া ম চ 

 

কাট জি  ধ াি : 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. র থ ট ম ম্পেেগুট লা ভাট লাকটি ধুটয় ম্প্্ । তাি িি বগ্রে কট ি ম্প্্ । 

Q. গ্যাট স কড়া ই ে ম্পসট য় এক বেম্পেল চ া ম চ বতল ম্পদট য় তাট ত টুকটি া কি া কাজুোদাম ম্পদট য় ্া ড়ু্ । তাি িি ম্পকশম্পমশ 

ম্পদট য় ভালভাট ে ্ া ড়ু্ । 

R. এি িি বেঁয় াজ কুম্পচ, কাঁচালঙ্কা কুম্পচ ম্পদট য় বেশ ম্পকছুক্ষণ ্ া ড়ু্ । বেঁয় াট জি কালাি বচঞ্জ হটয় আসট ল, তাটত আদা-

ি সু্ বিস্ট্ বমশা্। আিও ম্পকছুক্ষণ ব্ কড় ম্প্ট য় কড়াইটত বগ্রে কটি ি াখ া ম্পেে ম্পদট য় ভালভাটে বমশা্ । তাি িি 

নু ্, ম্পজট ি গুুঁটড া, গিম মশলা, চ া ে মশলা ম্পদটয় ম্পমম্পশট য় ম্প্্ ভাল কটি । 

S. ম্পকছুক্ষণ ্ া ড়া ি ি ি কড়া ইট ত বসদ্ধ আলুগুট লা বকটে ম্পদট য় ম্পদ্ । একটু ব্ কড় ম্প্টয় গ্য া স ে ন্ধ করু্ । তাি িি 

ম্পমেণটি হালকা োন্ডা কটি আলুগুট লা ম্যাশ কটি ম্প্্। 

T. এে াি ওই ম্পেে-আলু মাখ ায় বসদ্ধ কি া কড়া ইশু ুঁটি ও ধ ট ্ িা তা কুম্পচ ম্পদট য় আে াি ভাল কটি মাখু্ । 

U. ম্পমেণটি মাখ া হট য় বগট ল হাট ত অ ল্প অ ল্প ম্প্ট য় বগাল কট ি চযাপ্টা কটি ম্প্্ । 

V. ময় দাি সট ে িম্পি মা ণট তা জল ম্পমম্পশট য় িা তলা ম্পমেণ ততম্পি করু্ । তাটে খু ে ঘ্ ে া খু ে িা তলা কিট ে ্ ্ া । 

W. এে াি ময় দাি ম্পমেট ণ ম্পেট েি কােট লে ডুম্পে টয় ম্প্টয়, কােট লট েি উভয় ম্পিট ে ভাল কট ি বিডক্রযাম্ব মা ম্পখটয় ম্প্্ । 

তাি িি কােট লেগুম্পল ২০ ম্পমম্প্ ে ম্পফ্রট জ বিটখ ম্পদ্ । 

X. গ্যাট স কড়া ই ে ম্পসট য় বতল গি ম করু্ । তাি িি এক একো কােট লে গি ম বতটল ম্পদট য় ভাল কট ি ভাজু্ । উভয় 

ম্পিে ভাল কট ি ভাজু্, র্তক্ষণ ্ া ি র্ নন্ত বগাট ে্ িাউ্ হয় ।  
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ম্পচট ক্ বিা ল র স্তু ত কি ্  

 

বিম্পস ম্পি 

পুট ি ি  জন্য 

➢ সয় া ম্পে্ বতল –            ১.৫ বেম্পেল চাম চ 

➢ বেঁয় া জ কুম্পচ-   ১ কাি  

➢ লে ণ -   স্বাটদি উি ি ম্প্ ভ নি কট ি 

➢ হলুদ গুুঁটড া   হাফ চ া-চা মচ,  

➢ ম্পজট ি গুুঁটড া   হাফ চ া-চা মচ,  

➢ মম্পি ট চি গুুঁটড া     হাফ চ া-চ া ম চ/স্বাদমত 

➢ কাঁচা মম্পি চ কুম্পচ-   ৪ টুকটি া 

➢ ম্পচট ক্ ম্পকমা-   ১ কাি 

➢ সাদা বগালমম্পিচ গুুঁটড া-  ১/২ চ া চামচ 

➢ েট মট ো বকচাি-   ১ বেম্পেল চা মচ 

রুটি ি  জন্য 

➢ িা ম্প্-    ২ কাি 

➢ লে ণ-   ১/২ চ া চামচ 

➢ ম য় দা-    ২ কাি 

➢ ম্পডম-    ১ টুকটিা 

➢ ম্পঘ-    ১/২ চ া চামচ 

বিা ল ে াইম্পন্ডিং কয় ি  জন্য (আ োট লা ম্পহস াট ে ):   

➢ ম য় দা -    ২ বেম্পেল চ া ম চ 

➢ িা ম্প্ -   ২ বেম্পেল চ া ম চ 

➢ বিডক্রাম্বস -  আি্ াি র কয়া জ্ ম্পহসাট ে 

➢ ২ টি ম্পডম বথট ক ম্পডটমি সাদা অ িংশ 

 

 

কাট জি  ধ াি 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্না  র্র /ডকদে দনর  ো ডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অ নুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দনর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. একটি কড়াইটয় বতল গিম কট ি এি মটধ্য মািংটসি ম্পকমা ম্পদকয় ম্পকছুক্ষণ ্া ড়টত থা কু্ । ম্পকমা বথট ক 

িা ম্প্ ে া ড়বত শুরু কি ট ল এি মটধ্য এট ক এট ক আদা োো, ি সু্ ে াো, বগালমম্পি চ গুুঁড়া, লে ণ, সয় া সস ও 

সাম ান্য িা ম্প্ ম্পদকয় ি ান্ন া করু্ । ম্পকমা ভালভাট ে বসদ্ধ হকয় বগট ল এি মটধ্য কাঁচা মম্পি চ কুম্পচ, েট মট ো সস 

ও বেঁয় া জ কুম্পচ ম্পদকয় অ ল্প ম্পকছুক্ষণ ব্ কড় চুলা ে ন্ধ কটি এক িা টশ বিটখ ম্পদ্ । 

Q. হালকা গি ম িাম্প্ ি সাটথ লে ণ ম্পমম্পশট য় ময় দাি সাটথ ম্পমেণটি ম্পমম্পশকয় একটি ্ ি ম বডা ততম্পি করু্ । 

হালকা বতল মা ম্পখ কয় ঢাক্া ম্পদকয় বঢটক বডা অ ন্তত ৩ ০ ম্পমম্প্ে বিটখ ম্পদ্ । এোি সাম ান্য ম য় দা ম্পদকয় 

ভাট লা কটি মট থ ম্প্্ । মথা হকয় বগট ল বডা বথট ক ম্পকছু িম্পি মা ণ অ িংশ ম্প্ কয় বোে বগাল আকাট ি কট ি 

বিট খ ম্পদ্ ।  

R. একটি বেলট্ ি সাহাটয্য বডা গুটলাট ক িা তলা রুটিট ত িম্পি ্ত করু্ । 

S. রুটি ি মট তা হটয় এট ল তাটত ম্পচট কট ্ি পুি ম্পদট য় বিাল আকাট ি গ কড় তুলু্ । এে াি ওই পুি সট মত ওই 

িট ি াো আটগ বথট ক বফটিটয় ি াখ া ম্পডটমি বগালায় চুম্পে ট য় ম্প্্ । এি ি ি বিড ক্রাম্ব এ ভাট লা কট ি মা ম্পখট য় 

ম্প্্ । 

T. অ ন্য একটি িাটে বেশখাম্প্কো বতল গি ম কি ট ত ম্পদ্ । বতল গি ম হট য় এট ল তাট ত ম্পডম ও বিড ক্রাম্ব 

বকাে কি া বি ালগুটলা বতটল বভটজ ম্প্ট লই ততম্পি ম্পচটক্ বিা ল। 
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্া ট গে রস্তু ত কি্ (Chicken Nuggets) 

বিম্পস ম্পি 

▪ ম্পচট ক্ বিস্ট্  ১/২কাি 

▪ িা উরুটি   ৬-৭ িাইস 

▪ আদা ে াো  ১ বেম্পেল চা মচ 

▪ ি সু্ ে াো  ১/২ বেম্পেল চ া ম চ 

▪ বগালমম্পিচ গুড়া  ১ বেম্পেল চা মচ 

▪ বিড ক্রাম্ব   ১ কাি 

▪ ম্পডম(বফোট ্া)  ১ টি 

▪ লে ্   স্বাদমত 

▪ বতল ভাজাি জন্য  রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী 

কাট জি  ধ াি : 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. ম্পচট ক্ বিস্ট্ টি ও িা উরুটি বোে বোে ম্পকউে কট ি বকট ে বগালমম্পিচ, আদা-ি সু্, গি ম মসলা ও লে ্ ম্পদট য় সে 

ম্পকছু একসাট থ ম্পমম্পহ কট ি বেন্ড করু্ । 

Q. তাি িি একটু বতল ম্পদট য় একটু বমট খ ম্প্ট য় িা তলা কট ি ম্পেম্পেট য় বর্ বকাট ্া বশি ম্পদট য় বকটে ম্প্্। 

R. তাি িি বফোট ্া ম্পডট ম একটু বগাল মম্পি চম্পদটয় চুম্পে টয় বিড ক্রাটম গম্পড়টয় বকাে কট ি ম্প্্ । 

S. মা ঝাম্পি আঁট চ ডুে ট তটল বভট জ ম্প্্, র্তক্ষণ ্ া তাি া বসা্ ালী ি ট েি হয় । গি ম গি ম িম্পি ট েশ্ করু্ । 
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ম্প ফশ ম্প ফোি  র স্তু ত কি ্ (Fish Finger) 

বিম্পস ম্পি 

▪ মা ট েি ম্পফলট লে  ২টি মা ঝাম্পি আকাট ি ি (বভেম্পক, বতলাম্পি য় া, কযাে ম্পফশ) 

▪ ি সু্   ২-৩ টি ে ড় বকায় া 

▪ আদা   ১ ইম্পি 

▪ কাঁচা মম্পি চ  ১ টি 

▪ ধ ট ্িা তা   ১/৪ কাি 

▪ বগালমম্পিচ গুুঁড়া  ১ চ া চ া ম চ 

▪ বলবুি ি স  ১ বেম্পেল চা মচ 

▪ ম্পডম   ১ টি 

▪ লে ণ   স্বাদ ম ত 

▪ বিড ক্রাম্বস  ১ কাি 

▪ বতল   িম্পি মা ্ ম ত 

▪ িা ম্প্   িম্পি মা ্ ম ত 

কাট জি  ধ াি 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. মা ট েি ম্পফলট লেগুম্পল ম্পস্ট্রি কট ি বকটে ম্প্্। এগুম্পল খু ে িা তলা ো খুে বমাো কি ট ে ্ ্ া। 

Q. আদা, ি সু্, কাঁচা মম্পিচ, ধ ট ্ িা তা এে িং জল ম্পদকয় একটি মসৃণ বিস্ট্ ততম্পি করু্ । 

R. মা ট েি ম্পস্ট্রিগুম্পলটত ম্পকছুো লে ণ, কাট লা মম্পিচ গুুঁটড া, বসই সবুজ বিস্ট্, ম্পকছুো ম্পচম্প্ এে িং বলবুি ি স বর্াগ করু্ । 

S. ভাট লা কটি ম্পমম্পশকয় ২ ঘণ্টা বিট খ ম্পদ্ । 

T. একটি বেট ে সমস্ত উট েশ্যমূলক ম য় দা ে ডড়দয় ম্পদ্, এে াি একটি মাট েি ম্পস্ট্রি ম্প্্ এে িং এটি ময় দা য় হালকাভা ট ে 

বিা ল করু্ । 

U. এই রম্পক্র য় া টি মাট েি সাট থ বলট গ থা কট ত বমম্পিট্শ্ট ক সহা য় তা কিট ে । 

V. ে াম্পক ম্পফশ ম্পস্ট্রিগুম্পলি সাট থ একই ম্পজম্প্সটি করু্ । 

W. এি ি ি বদখ টে ্ ওই োটি টত ম্পকছু ে া ড়ম্পত ম্য াম্পি ট ্শ্ বথট ক র্াট ে । ম্পডটমি সটে ম্পমম্পশকয় ম্প্্। 

X. এে াি একটি ময় দাি রট লি বদওয় া ম্পফশ ম্পস্ট্রি ম্পডটমি মটধ্য ডুম্পে কয় ম্প্্। 

Y. এি িি বিডক্রাম্ব ম্পদকয় ভাটলা কট ি বকাে কট ি ম্প্্ । 

Z. বসই বিডক্রাম্ব রম্পলপ্ত মা েটি একটি সমতল পৃটষ্ঠ ি াখু্ তাি িট ি এক ম্পমম্প্ট েি জন্য আি্ াি হাট তি তালু ম্পদকয় 

ঘূণ না য় মা ্ শুরু করু্ । তাহটল আিম্প্ পুট ি াপুম্পি রম্পলপ্ত ম্পফশ ম্পফোি িা ট ে ্। 

থ. রট লি বদওয় া  আঙুলগুটলা ১ ৫ -৩০  ম্পম ম্প্ে ম্পফ্রটজ বিট খ  ম্পদ্। 

দ. এি  িট ি  এগুম্পল ম াঝাম্পি গ ি ম বতট ল ৫ -৭ ম্পমম্প্ট েি জন্য ে া বসা্ াম্পল ি ট েি ্া হও য় া  ি র্ নন্ত ভা জু্ । 

ধ . এি িি একটি  টি সুয বিিা ট ি বে ি  কট ি  অ ম্পতম্পি ক্ত বতল শুট ষ  ম্প্ ্। 
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বেকড িা স্তা র স্তু ত কি ্ (Italian Baked pasta)  

বিম্পস ম্পি 

➢ পা স্তা   ২ কাপ   

➢ কাঁো  ম ডরে  ৪ টি 

➢ কলবুর র স   ১  ে া ে ামে 

➢ ডেডন   ৪  কেডবল োমে 

➢ লাল মডর দ ের  সস  ২ কেডবল োম ে  

➢ কেঁয় াজ   ১/২ কাপ 

➢ েদ মদ ো   ২টি 

➢ েদ মদ ো ডপউডর  ৪  কাপ 

➢ মা খ ন   ২ কেডবল োম ে 

➢ েদ মদ ো ককোপ  ৪  কেডবল োমে 

➢ কাদ লা মডর ে  প্রদ য় াজন ম দ তা 

➢ ময় দা   ২ কেডবল োম ে  

➢ কমাদ জদ র লা ডেজ  ১ /২ কাপ 

➢ লব ণ   প্রদ য় াজন অ নুর্ার্ ী 

➢ িা ম্প্   প্রদ য় াজন অ নুর্ার্ ী 

কাট জি  ধ াি 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. পা স্তা প্র েদ ম পা ডনদ ত কতল ও লবণ ডদদ য়  ডসদ্ধ কদ র  ডনদ ত িদ ব ।  

Q. প্যা দ ন  কা ো কেঁয় া জ কর্া গ  করুন  এব াং কসগুডল সা ম া ন্য  ব া দা ম ী র াং ন া  িওয় া  প র্নৃ্ত ভা জুন । 

R. প্যাদ ন ময় দা কর্াগ করুন এব াং না ড়দত ো কুন, তার পদর  দু ধ, পডনর  কর্াগ করুন এব াং ফুেদত ডদন।  পডনর  প্রস্তুত িদ য়  

কগদ ল এটি একটি  বাটিদ ত স্থ্া না ন্তর করুন।  ডমশ্রণটি র্ন িওয় া করাধ  করদত প্যাদন জল কর্াগ করুন । ডমশ্রণটি 

ফুোদন ার জন্য র াখুন। 

S. প্যাদ ন কসদ্ধ কর া পা স্তা কর্াগ করুন  এবাং অ ল্প আঁদে  কদ য় ক ডম ডনে র ান্না  করদত ডদন।  এছাড়াও, ডমশ্রদ ণ ডেডন, 

েদ মদ ো ককোপ, কলবুর র স এবাং প ডনর  কর্াগ করুন । 

T. এব ার  এই ডম শ্রণটি প্যান  কেদ ক কব ডকাং ডিদ শ কঢদ ল ডদন । 

U. উপ দ র ডেজ ডদদ য়  ডপ্র -ডিে কর া ওদ ভদন ১ ৮০ ডিডি কস. কত ২৫ডমডনে কবক কর দত িদ ব । 
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বস্ট্ক রস্তু ত কি ্ (Beef Steak)   

বিম্পস ম্পি 

➢ গরুর  ম াাংস- ২ টুকরা 

➢ অ ডলভ অ দ য় ল - ১  কেডব ল োম ে 

➢ মা খ ন - ২ কেডবল োম ে 

➢ সব ডজ ( েকডল, কযাপ ডসকাম ) - প্রদয়াজন মদ তা 

 

▪ সস ত তডর উ পকর ণ  

➢ কলবুর র স- ১  কেডব ল ে াম ে 

➢ সয় াসস- ক দড় কেডবল ে াম ে 

➢ অ ডলভ অ দ য় ল- ২ কেডবল োম ে 

➢ ডেডল কফ্ল্কস অ েব া কগালমডরদ ের  গুুঁড়া - ১  ো োমে 

➢ ডেডন - আধ া ো ে ামে 

➢ র সুন - ১  কেডব ল ে ামে  (দ েঁদ তা কদর কন ওয় া)   

 

কাট জি  ধ াি 

(কা দ জর  সময়  অ ব শ্যই রান্ন া র্র/ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া র্র/ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কি টে । 

P. কটক  ততডরর  জন্য  সঠিক মা াংস ডন ব াৃ ে ন খু ব গুরুত্ব পূণ।ৃ  গরুর  র্াড়  অ েবা পাঁজদর র  অ াংশ  কনদ বন  কটদ কর  জন্য।  

মা াংদসর  টুকরা ধুদয় ডকদেন  োওদয় ল ডদদ য় কেদপ  কেদপ  মুদছ  ডনন  ভাদ লা  কদর । 

Q. একটি  েডপ াং কব াদ িরৃ  উপর  মা াংদসর  টুকরা করদখ  ডকদেন  িযাম ার ডদদ য়  সাম ান্য কেঁদ তা  কদর  ডনন মা াংদসর  দু ই 

সাইি।  কবডশ  কেঁদ তা  কর দবন  না । িযাম ার ন া  ো কদ ল টুেডপক  ডদদ য়  দু ই পা দ শ কদ য় কো  ডছদ্র  কদ র  ডনন।    

R. উ ভ য় িট ক্ষ লে ণ এে িং তাজা গ্র া উ ন্ড কাট লা মম্পিচ ম্পদকয় বস্ট্কটি মা ম্পলশ করু্। বস্ট্ট কি রা কৃম্পতক স্বাদ 

ে া ড়া ব্াি জন্য এই িদটক্ষিটি অ তযন্ত গুরুত্ব পূণ ন । 

S. সস ততডরর  সব  উপ কর ণ একসদ ঙ্গ ডমডশদ য়  ডনন।  সস ততডর  িদ ল মুদছ  রাখ া  মা াংদসর  টুকরা  ডদদ য়  কমদ খ ডনন।  

ো ইদল সাম ান্য  লব ণ ডদদ ত পা দর ন।  তদ ব  ন া  ডদদ লও সমস্যা  কনই।  এভাদ ব  ১  র্ণ্টার  জন্য  ম্য াডর দ নে কদর  

র াখু ন। 

T. চুলায়  প্যান  ডদন।  প্যাদ ন মাখ ন  ও অ ডলভ  ওদ য় ল ডদন। গর ম  িদ ল মা াংদসর  টুকরা ডদদ য়  ডদন।  উচ্চতাদ প  ভাজুন 

কটক।  ৩  কেদ ক ৪ ডমডনে  ভাজুন  প্রডত প া স। এর কব ডশ ভ াজদব ন ন া। তািদল শুকদন া িদয়  র্াদব কটক। 

U. কটদ কর  সদ ঙ্গ পডর দব শন কর ার  জন্য  একই  প্যাদ ন সাম ান্য  লব ণ ডদদ য়  সব ডজ কভদ জ ডনন ।  গর ম  গর ম ডবফ 

কটক  পডর দ ব শন করুন । 
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ম্য াশড িট েট ো এেিং স ট ত বভ ম্পজট েে ট লি  স াট থ ল্যা ম্ব বিক রস্তু ত কি ্ (Reck of Lamb with Mashed Potato 

and Sauté Vegetable)  

বিম্পস ম্পি 

▪ ল্য া ম্ব বিা ষ্টোঃ 

- ল্য া ম্ব বিক  ২০০ গ্রা ম (৪ হা ড়) 

- ওি ট চস্ট্ািশা য়া ি সস ১ বেম্পেল চা মচ 

- ম্পভট্ গাি  ১ চ া চ া ম চ 

- বিা জট মম্পি  ১ শাখ া 

▪ ম্য াশড িট েট োোঃ   

- আলু   ২০০ গ্রাম 

- মা খ ্  ৫০ গ্রাম 

- ম্পক্রম র কয়া জ্ অনুর্ার্ ী 

▪ স ট ত বভম্প জট েে লোঃ   

- কযাি ম্পসকাম  ১ টি 

- গাজি  ১ টি 

- অ যাসিাি াগাস  ২-৩ টি োিড 

▪ ম্পস জম্প্িংোঃ 

- লে ্  স্বাদমত 

- বগালমম্পিট চি গুড়া স্বাদমত 

 

 

 

কাট জি  ধ াি : 

( কাদ জর  সময়  অ ব শ্য ই রান্ন া  র্র /ডকদে দনর  োডিদানুর্ায় ী  ডনর াপত্তা  ডবডধ  অনুসরণ এব াং র ান্ন া  র্র /ডকদে দ নর  কবডসক 

সুডব ধ াডদ ডনডিত কর দ ত িদ ব ।) 

K. কাট জি রট য় াজ্ অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সি ঞ্জ াম (PPE) সিংগ্রহ ও িম্পি ধ া্ কি টে । 

L. কাট জি রট য় াজ্ীয় তা অ নুর্ায় ী সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পত ম্প্ ে না চ্ কি ট ে। 

M. কাট জি রট য় াজট্ি ম্পভম্পিটত সি ঞ্জ াম, িাে এে িং র্ন্ত্রিা ম্পতগুটলা িম্পিষ্কা ি, স্যাম্প্োইজ এে িং রস্তু ত কি টে । 

N. ম্প্ ধ না ম্পি ত বিম্পসম্পি অনুর্ায় ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য ম্প্ ে না চ্ কিট ে। 

O.  ম্প্ ধ না ম্পি ত বি ম্পসম্পি অ নুর্ায়ী ি ান্ন াি উিাদা্সমূহ ব্যে হাট ি ি জন্য রস্তু ত কিট ে । 

P. ওি ট চস্ট্ািশা য়া ি সস, ম্পভট্গ াি, বি াজটমম্পি, ি সু্ এে িং ম্পসজম্প্িং ম্পদ কয় ল্য া ম্ব বিকটি বমম্পিট ্ে করু্ । 

Q. আকাি টি সঠিকভাটে ধ ট ি ি াখ ট ত ম্পস্ট্রিং ম্পদকয় বেঁটধ ো বসলাই করু্ । 

R.  বিডক্রাম্ব এে িং বিা জট মম্পি একসাট থ ম্পমম্পেত করু্। ম্পমে ট ণ ল্য া ম্ব বিকটি বকাে করু্ । 

S. মা ঝাম্পি আঁট চ একটি প্যা্ ি াখু ্, প্যাট ্ি বগা ড়া টি ঢাকট ত ি র্ না প্ত বতল বর্াগ করু্ এে িং ক কয় ক বেম্পেল চামচ 

মা খ ্ বর্াগ করু্।   

T. অ যালু ম্পমম্প্য় া ম ফকয় ল ম্পদকয় বেটি বমা ড়া ব্া এে িং এটি একটি ম্পরম্পহট েড ওট ভট্ ২৫-৩ ০ ম্পমম্প্ে বেক করু্। 

U. আলু ম্পসদ্ধ কট ি বখা সা ে া ডড়দয় বগ্রোি ব্যে হাি কটি বগ্রে কট ি ম্প্্ । একটি প্যাট ্ মাখ ্ গম্পলকয় বগ্রে কি া আলু 

ম্পদকয় ভাট লা কট ি ম্পমম্পশকয় ম্প্্ । ম্পক্রম এে িং ম্পসজম্প্িং বর্াগ করু্ এে িং এটি প্যা্ বথট ক পৃথক হওয় া শুরু ্া হওয় া 

ি র্ নন্ত এটি আো ি ম্পমম্পেত করু্ ।   

V. আি্ াি ি ে ি অ নুর্ার্ ী সে ম্পজ বকটে ফুেন্ত জট ল েযাি করু্ । ফুেন্ত জল বথট ক বেি কি াি ি ট ি সে ম্পজগুম্পল দ্রু ত 

ে ি ফযুক্ত জট ল ি াখু ্। অল্প িম্পি মাট ণ মাখ ্ ব্যে হাি কট ি একটি প্যাট ্ ভাজু্ । এটি সঠিকভাট ে ম্পসজম্প্িং করু্ 

এে িং আলাদা কট ি ি াখু্ । 

W. িম্পি ট ে শ্ কিাি আটগ বিকগুটলা ওট ভট ্ি োইটি রা য় ৫-৮ ম্পমম্প্ট েি জন্য বিস্ট্ ম্পদ্ । িম্পি ট ে শট ্ি জন্য 

কােট লেগুম্পলট ত কাট ে ম্য াশড িট েট ো ও সট ত বভম্পজট েে ট লি সাট থ িম্পি ট েশ্ করু্ । 
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ইন ফরদম শন ম্প শ ে (Information Sheet) ২: এম্প শয়ান, ইম্প িয়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার প্র স্তু ত  করদত  

পারদ ব।  

ম্পশখন  উদ েশ্য (Learning Objective): এই ইনফরদ মশন ম্পশে পদ ড় ম্পশক্ষাথ ীগণ ম্পনদ ম্নাক্ত ম্পবষয়গুদলা ব্যখ্যা 

কর দ ত, ব ণনৃ া করদ ত ও তথ্যগুদলা কাদ জ প্রদ য়াগ করদ ত পা রদ ব।  

 

2.1 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত করার  জন্য র ান্নার  সম য় এব াং পদ্ধম্পতগুদলা ম্পরদ কায় ার দ মন্ট 

অ নুর্া য় ী  ব জা য়  রা খ া ।  

2.2 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী খ াব ার প্র দ র্াজনী য়  বমনু আইদ েদ মর উপর  ম্পভম্পি কদ র  প্রস্তু ত কর া ।   

2.3 ম্পথম্পকম্পনাং এদজন্ট এবাং সুম্প ব ধ াজনক পণ্য  ম্পরদ কায় ারদমন্ট ম্পহসাদ ব  ব্যব হার  কর া ।  

2.4 এম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান  এবাং ব াাংলাদ দশী র ান্ন ার  স্বাদ, র ঙ এব াং ধ ার াব াম্পহকতা মূল্যা য়ন এব াং ম্পরদ কায় ার দ মন্ট অনুর্া য় ী 

ত্রুটি গুদলা সনা ক্ত ও সাংদ শাধ ন কর া।    

 

2.1 এ ম্পশয়া ন, ইম্পিয় ান এব াং ব াাং লাদ দশী র ান্ন া প্রস্তু ত কর ার জন্য র ান্ন ার স ম য় এব াং পদ্ধম্প তগুদলা ম্পরদ কায় ার দমন্ট অ নুর্ায় ী 

ব জা য় র াখ া ।   

প্রম্পতটি  র ন্ধনপ্রণালীর  ম্পনজস্ব অ ন ন্য র ান্ন ার  বকৌশল, উপ াদান  এব াং স্বাদ রদ য়দে  র্া  ম্পবশদ দ ম্পবদ শষ  মদ নাদ র্াদগর  

প্র দ য় া জন।  এখ াদ ন  এম্পশয়া ন, ভার তীয়  এব াং  ব াাংলাদ দশী  খ াব াদ র র  জন্য  র ান্না র  সম য়  এব াং  পদ্ধম্পতর  একটি  সাধ ার ণ 

ওভার ম্পভউ  র দয় দ ে।     

ম্প িদ কন নুডুলস প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। 

ধাপ-৩: প্রথ দম  একটি  সস প্যান  

প র্াৃ প্ত  পম্পরমা ণ পা ম্পনর  মদে  লব ন 

ম্পদদ য়  ফুোন ।  তার মদে নুডলস  

বর্াগ করুন ।  ৮-১ ০  ম্পমম্পনে ব দ য় ল 

করুন ।  
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ধাপ-৪: কল্যাি ার ব্যব হার  কদ র  

পা ম্পন  ঝম্পরদয়  ম্পনন এব াং োিা  

করুন ।   

 

ধাপ-৫: বা ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় 

বতল গর ম কদ র  আদাকুম্পি এব াং  

র সুন কুম্পি ব্রাউন কদর  ম্পনন ।  এর 

ম দ ে  স্লাইস কর া  ম্পিদ কন  ম্পদদ য়  ২ -

৩ ম্পমম্পনে  সদত করুন।   

ধাপ-৬: এব ার  ম্পমক্স সব ম্পজগুদলা  

বর্াগ করুন ।   

 

 

 

   

ধাপ-৭: এখ ন বদ য় ল করা  নুডলস 

এব াং ব াম্পক  উপাদান  গুদলা  বঢদল 

ম্পদন।  ম্পমক্স ক রুন  প্রদয়াজদন স্বাে 

ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৮:  বেষ্ট বিক কদ র ম্পরাং 

অ ম্পনয় ন ম্পদদ য়  গা ম্পন সৃ কর দত হদ ব ।   

 

ধাপ-৯: সা ম্পভসৃ বলদ ে পম্পর দ ব শন 

করুন ।   

 

ম্প িদ কন ডিডল অডনয়ন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় 

ো ড়া মুরম্পগ র মা াংশ, কাদলা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয়ার, ম্পডম, 

লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদন শন কদর ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং 

কযাপডসকাম স্কদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৪: কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় 

ডমে কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৫: ব া ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং 

র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদ র  ম্পনন।  

ধাপ-৬: এব ার  এর ম দে স্লাইস 

কর া ম্পিদ কন ম্পদদ য়  ফ্রাই কদর  

ম্পনদ ত হদ ব ।   
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ধাপ-৭: ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই 

কদর ডনদত হদব।   

 

ধাপ-৮: এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ 

করুন ।  এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ 

কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদ ল ম্পদন । 

ধাপ-৯: ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স 

করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

   

ধাপ-১০: কণেুাওয়ার স্ াগ করদত 

হদব।  

ধাপ-১১: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব।  

ধাপ-১২: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দ ব শন 

করুন । 

         

অযাদ রাদ মটিক  িাইম্প ন জ বভম্প জদেবল  প্রস্তুত করার পিডত 

 
  

ধাপ-১: প্রেদম একটি সস প্যাদ নর 

ম দ ে প র্াৃ প্ত পম্পরমা ন পা ম্পন ফুটিদয় 

ম্পনন ।  এখন ফুেন্ত পাম্পন দত ধ াপ 

অ নু র্ায় ী গাজর ব াধাকম্পপ ব্লাঞ্চ কদ র 

োিা পা ম্পনদ ত বরদখ কল্যাি াদ রর 

ম দ ে পাম্পন ঝম্পরদ য় এক পা দ শ 

র াখু ন। 

ধাপ-২: ব া নাৃ দ র অ ক প্যান ম্পনদয়  

বতল গর ম কদর  আদাকুম্পি  এব াং 

র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদ র  ম্পনন।    

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি স্ াগ 

করুন।  
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ধাপ-৪: এরপর সব ম্পজগুদলা বর্াগ 

করুন ।   

ধাপ-৫: এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ 

কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদ ল ম্পদন । 

ধাপ-৬: কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় 

ডমে কদর ডনদত হদব। 

  
 

ধাপ-৭: কণেুাওয়ার স্ াগ করদত 

হদব। 

ধাপ-৮: ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স 

করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৯: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব। সা ম্পভসৃ  বলদ ে  

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

থা ই ম্প মক্সড  ফ্রাইড  রাইস প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর সকল 

উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদম হাড় 

ো ড়া মুরম্পগ র মা াংশ, কাদলা বগাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, 

লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ ন শন কদর ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং 

কযাপডসকাম সহ সব স্কদট ডনদত 

হদব। এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন 

প র্াৃ প্ত পম্পর মান পাডন ও ১ বেম্পবল 

ি া ম ি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় 

ফুেন আনুন। 

   

ধাপ-৪: বা ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

প্রথ দ ম ম্পডম বেঁদ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  

উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর 

ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  আদাকুম্পি এব াং র সুন কুম্পি 

ব্রাউন  কদ র ম্পনন।  সাদ থ লাল মম্পরি 

বর্াগ করুন ।  
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব।  

 

ধাপ-৮: এরপর রাইস স্ াগ করুন 

এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: ডিদকন এবং ডসজডনং 

স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। 

   

ধাপ-১০: ডিম এবং প্রণ স্ াগ করুন।  ধাপ-১১: ম্পরাং ওম্পনয় ন  এবাং বলমন  

গ্রা স বর্াগ করুন ।  

ধাপ-১২: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দ ব শন 

করুন । 

 

থা ই ফ্রা ইড ম্প িদ কন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর 

ডপসগুদলাদক ধুদয় ডনদত হদব। এবং 

স্লগ ডপদস ছুডর ডেদয় কাট কদর 

ডনদত হদব।  

ধাপ-২: োই ডপদসও ছুডর ডেদয় 

কাট কদর ডনদত হদব স্ ন 

স্মডরদনিদনর মিলা ভাদলাভাদব 

ডভতদর  ায়।  

ধাপ-৩: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন একটি বাটিদত 

ডমডিদয় ডনদত হদব।  
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ধাপ-৪: প্রথদ ম মুরম্পগর মা াংস এর পর 

বমম্পরদ ন শদ নর ম্পমেণটি ম্পদদয়  মা ম্পখদ য় 

ম্পনদ ত হদ ব ।   

ধাপ-৫: এরপর ১-২ ঘন্টা বরদ ষ্ট 

র াখু ন।      

ধাপ-৬: কন ফৃ্ল্া ওয় া র, িাদলর গুড়া, 

ময় দা ম্পমম্পশদ য় একটি ব্যাটার প্রস্তুত 

কদর ম্পনন। স্সই ব্যাটাদর ডিদকন 

স্কাট কদর গরম স্তদলর কড়াইদয় 

স্েদড় ডেন।   

   

ধাপ-৭: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৮: এরপর স্গাদেন োঊন 

হদয় স্গদল ডিদকন উঠিদ য় র াখদ ত 

হদ ব । 

ধাপ-৯: এরপর সদসর সাদে গরম 

গরম পডরদবিন করদত হদব।  

 

থা ই সুইে এ ি স াওয়ার  প্রণ করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম প্রণগুদলাদক ময়ো, 

কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র , বগাল মম্পরদির  গুড়া , 

লব ণ, বলবুর র স এব াং ম্পডম ম্পদদ য় 

ভাল কদ র  বকা ে কদ র ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন।  এরপর  একটি 

ফ্রাই প্যাদ ন  ডুদ বা বতদল প্রণগু দ লাদ ক 

বেঁদ জ ম্পন দ ত হদব ।  

ধাপ-২: প্রণগুদলা বগাদ েন ব্রাউন 

কালার হদ য়  বগদ ল উঠিদয়  ম্পনদ ত 

হদ ব ।   

ধাপ-৩: ব ান াৃ দর  অ ক প্যান ম্পনদয় 

বতল গর ম কদ র র সুন কুম্পি ব্রাউন 

কদ র  ম্পনন ।  এরপর তার মদে 

সবডজগুদলা স্ াগ করদত হদব।   

   

ধাপ-৪: এরপর সস এবং ডসজডনং 

স্ াগ করদত হদব। ম্পমক্স করুন 

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন।  

ধাপ-৫: এরপর এর মদে পাডন যুক্ত 

করদত হদব।  

ধাপ-৬: এবার ফ্রাই করা প্রণ ডেদত 

হদব।  



 

35 

 

 
 

 

ধাপ-৭: এরপর তার মদে কণ ু

োওয়ার এর পাডন স্ াগ করদত হদব 

এবং ঘনত্ব স্িক করদত হদব। ম্পরাং 

ওম্পনয় ন  বর্াগ করুন। 

ধাপ-৮: ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় 

স্ফলদত হদব এবং সা ম্পভসৃ বলদ ে 

পম্পর দ ব শন  করুন।   

 

বকাম্প রয়া ন  ফ্রাই ড রাইস প্রস্তুত করার পিডত                                      

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা 

টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন 

কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা 

ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা 

করা সহজ হয়। 

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদম 

হাড় ো ড়া মুর ম্পগর মা াংশ, কাদ লা 

বগাল মম্পর দ ির  গুড়া, কনফৃ্ল্া ওয় া র, 

ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদনশন কদ র 

১ ৫-২০ ম্পমম্পন ে বরদ ষ্ট র াখুন।   

ধাপ-৩: স্পয়াজ,কাঁিামডরি, গাঁজর, 

বাঁধাকডপ সহ সব স্কদট ডনদত হদব। 

এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত 

পম্পর মা ন পাডন ও ১ বেম্পবল ি া ম ি 

স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় ফুেন 

আনুন।   

   

ধাপ-৪: বা ন াৃদ র অ ক প্যান ম্পনদ য়  

প্রথ দ ম ম্পডম  বেঁদ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  

উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর 

ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম কদর  

আদাকুম্পি  এব াং র সুন কুম্পি ব্রাউন  

কদ র ম্পনন । এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব। ডকমডি, সস 

এবং ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত 

হদব।   
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে সবডজ 

স্ াগ করদত হদব।  

 

ধাপ-৮: এরপর রাইস, ডরং 

অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব 

ডমে করুন।   

 

ধাপ-৯: ডিদকন, ডিম এবং স্সডসডম 

অদয়ল স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন।  

 

ধাপ-১০: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন করুন । 

ম্প স জম্প লাং বকা দ ব ম্প ব ফ প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিপ কদর (Strip 
cut) ডরব আই (Rib eye) লব ণ 

এব াং বব্লক স্পপা র  পা উডার ম্পদদয়  

ম্পসজম্পনাং কদ র  ম্পন দ ত হদ ব ।  

ধাপ-২: ১০ ডমডনদটর জন্য একটা 

সাইদি স্রদখ ডেন।   

ধাপ-৩: এরপর সদসর সকল 

উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় 

ডনদত হদব।   

   

ধাপ-৪: এখন একটি  ম্পগ্রল প্যাদ ন 

ব া ো র  গ র ম  কদ র  ক্রা স গ া ম্পলকৃ ম্পদন ।  

এব ার  এর মদ ে ম্পসজম্পনাং কর া ম্পবফ 

বর্াগ করুন ।   

ধাপ-৫: এরপর দুই সাইড এক  

ম্পমম্পনে  কদ র কু ক কদ র  ম্পনন ।   

 

ধাপ-৬: ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন।  



 

37 

 

 

ধাপ-৭: এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব। 

 

বকাম্প রয়া ন  বকাদ কানা ে ম্প িদ কন  কাম্প র প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। 

ডিদকন কাটদত হদব  খন এটি 

ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি 

পাতলা করা সহজ হয়। এরপর 

সকল উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর 

ডনদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর সাদা বগাল মম্পর দ ির  

গুদড়া  ম্পসজম্পনাং কদ র  ১ ৫ বথদ ক ২০ 

ম্পমম্পনে  বঢদ ক র াখুন ।   

 

ধাপ-৩: এব ার  একো ফ্রাই প্যাদ ন ২ 

বেম্পবল িা মি বতল গরম কদর  

ম্পসজম্পনাং  কর া মুরগ ীর  মা াংস বসদ ল া  

ফ্রাই কদ র  এক সাইদড র াখুন ।   

   

ধাপ-৪: এখন অ ন্য একটি  সস  

প্যাদ ন বতল এবাং ব াোর  গর ম কদ র 

এর  মদে বপয় াজ কুম্পি ব্রাউন  কদর  

ম্পনন ।  এর  মদ ে আোব াো, 

র সুনব াো ম্পমক্স কদ র মের  বর্াগ 

করুন । তারপর  বসদ লা ফ্রাই কর া 

ম্পিদ কন ম্পদদ য় ২ বথদক ৩ ম্পমম্পনে 

র ান্ন া করুন ।   

ধাপ-৫: এরপর এরমদে টদমদটা 

ডপউডর ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-৬: ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত 

হদব। এখ ন  কাম্পর  পা উডার  ম্পমক্স  

কদ র  পম্পর মান মদ তা ম্পিদকন স্ট্ক 

ম্পমম্পশদ য় ৮ বথদ ক ১০  ম্পমম্পনে ঢাকনা  

ম্পদদ য়  র ান্ন া করু ন।  
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ধাপ-৭: এখ ন ঢাকন া  খু দল কদ কান াে ম্পমল্ক ম্পদদ য় আদর াও ২ বথদ ক ৩ 

ম্পমম্পনে  রান্ন া করুন । এরপর ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে 

করুন। প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

 ধাপ-৮: এরপর গরম ভাতের 

সাতে গরম গরম পররতেশন 

করতে হতে।   

 

অযাদ স ারদ েড  সুম্প শ প্রস্তুত করার পিডত                                       

   

ধাপ-১: প্রথ দম সুম্পস িা ল ২ বথদ ক 

৩ ব ার  ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এব ার  একটি  সস প্যাদ নর  মদে 

২৫০ গ্র া ম িাদ লর  মদ ে ২৫০ গ্রাম 

পা ম্পন ম্পদদ য়  এর  মদ ে পম্পর মা ণ 

মদ তা লব ণ ম্পদদয়  ম্পসদ্ধ কদর  ম্পনন । 

এব ার  ঢাকন া খু দ ল এর  মদে সুম্পস 

ম্পভদন গার বর্াগ করুন । এর পদ র 

গ্য া স ব ন্ধ কদ র এক সাইদড  র াখু ন।   

ধাপ-২: এরপর সবডজগুদলাদক 

জুডলয়ান কদর স্কদট ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: এরপর স্যালমন ডফিদক 

লম্বা কদর স্কদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৪: এখন একো  ব্যা মু্ব ম্য া দ ের  

উপ র  ন ম্পর  ম্পশে র াখু ন এর উপ র  

সুম্পস র াইস।    

ধাপ-৫: বর াস্ট্ কর া বসম্পসম্পম  ম্পসড, 

স্যালমন  ম্পফশ ও বভম্পজদ েবল র াখুন।   

ধাপ-৬: এবার টাইট কদর স্রাল 

কদর ডনদত হদব।  
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ধাপ-৭: এরপর এটাদক ছুডর ডেদয় 

কাটদত হদব।  

 

ধাপ-৮: ডপস ডপস কদর স্কদট ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৯: ডিডপং সদসর সাদে 

পডরদবিন করদত হদব।  

 

ম্প বফ  বতম্প রয়াম্পক প্রস্তুত করার পিডত                                      

   

ধাপ-১: প্রেদম ডবদফর ডপসদক 

ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক এ অবস্থায় 

ডনদত হদব।  াদত এটি পাতলা করা 

সহজ হয়। 

ধাপ-২: ডবদফর ডপসদক জুম্পলয় ান  

কদ র  বকদে ম্পন দ ত হদব ।  

 

ধাপ-৩: ১  কাপ  সয় া সস ২ বেম্পবল 

িা মি  ব্রাউন সুগার  সাম ান্য পম্পর মা ণ 

সাদা ও কাদ লা বগাল মম্পর দ ির  গুদড়া 

ও ১  বেম্পবল িা মি সাদা ম্পতল, ১  

বেম্পবল িা মি  মা খন ও সাদা  

ম্পভদন গার ম্পদদ য়  সস কর দ ত হদ ব ।  

   

ধাপ-৪: একটি  ম্পজপার  ব্যাদগর  মদে 

জুম্পলয় ান  কর া ম্পবফ সাম ান্য 

পম্পর মা ণ সাদা বগাল মম্পরদির  গুদড়া 

এব াং অ দ ধ কৃ প ম্পরম া ণ আদা কু ম্পি  ও 

র সুনকুম্পি ম্পদদ য়  বমদখ  বমম্পরদ নশ ন 

কদ র ২০ বথদ ক ৩০ ম্পমম্পনে  এক 

সাইদে বরদ খ  ম্পদন ।  

 

ধাপ-৫: স্মডরদনট করা ডবদফ ১ 

স্টডবল িামি ময়ো ডমডিদয় এরপর 

ডবদফর ডপস গুদলা ফ্রাই প্যাদন স্তল 

ডেদয় ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত 

হদব। এরপর উঠিদয়  রাখদত হদব ।  

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতম্পরয় াম্পক 

সদ সর  জন্য ১  বেম্পবল িা মি সয় াম্পব ন 

বতল ম্পদদ য়  ১/২ বেম্পবল িা মি 

আদাকুম্পি  ও র সু ন কুম্পি ম্পদদয়  হালকা 

ব াদাম্পম কদ র বভদজ ম্পনন । এর পর 

এর মদ ে সদ সর  ম্পম েণ ম্পদদ য় 

তার মদে ডবদফর ডপস গুদলা ডেদয় 

ডেদত হদব।  
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ধাপ-৭: এরপর তার মদে সব দ শদ ষ  একটি ব াটি দ ত ১ 

বেম্পব ল ি া ম ি কন ফৃ্ল্া ওয়া দর র  ম দ ে ৩ বেম্পব ল ি াম ি 

পা ম্পন ম্পদদ য় ম্পমম্পশদয়  তা স্ াগ করদত হদব। ঘন হদয় 

স্গদল ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে 

করুন।   

ধাপ-৮: এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম 

পডরদবিন করদত হদব।    

ইম্প ি য়ান কুই ম্প জ ন   

স্য াফ্রন  বপাল াও প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একো বাটি দ ত ৩ 

বেম্পবল িা মি  কুসুম গরম দুদ ধ র  মদ ে 

২ ম্পিম টি  জাফর ান ম্পভম্পজদ য় র াখু ন ।   

 

ধাপ-২: এরপর ব াসমম্পত িা ল 

ভাদ লাভা দ ব ধুদয়  ২০-৩০ ম্পমম্পনে 

ম্পভম্পজদ য়  র াখু ন ।   

ধাপ-৩: একো নন ম্পস্ট্ক সস  

প্যাদ নর মদে ৩ বেম্পব ল িাম ি ম্পঘ 

ম্পদদ য়  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি 

ও লব ঙ্গ ম্পদদ য় ১ ম্পমম্পনে সদ ত 

করুন ।   

   

ধাপ-৪: এখ ন বকা লা িাদর র  থা কা 

িা দ লর  পা ম্পন ঝম্পরদয় িা ল বর্াগ কদ র 

২-৩ ম্পমম্পনে  সদত  কদ র  ম্পনন ।   

ধাপ-৫: এরপর এর  মদে  গর ম 

পা ম্পন ম্পদদ য় লব ন এব াং ম্পিম্পন ম্পমক্স 

করুন  পা ম্পন শুকা দ না র  আগ  প র্নৃ্ত 

না ড়াি াড়া কদ র  ঢা কনা ম্পদদ য়  

ঢাকদ ত হদ ব।   

ধাপ-৬: পাডন ডকছুটা শুডকদয় 

স্গদল ঢাকনা ডেদয় েদম রাখদত 

হদব।  



 

41 

 

   

ধাপ-৭: ডকছুক্ষণ পর িাদলর  উপ র 

জাফরান  কালার ম্পদদ য় ম্পসমা ম্পরাং 

বেিা দ রিা দর  ঢাকনা ম্পদদ য়  ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে  র ান্না করুন।   

ধাপ-৮: এরপর রাইস ভালভাদব 

ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: এখন একটি কড়াইদত 

কাজুবাদাম  ও ম্পকসম্পমস বভদজ 

ম্পনন ।   

 

   

ধাপ-১০: এরপর বাোমগুদলা রাইদস 

স্ াগ করুন।  

ধাপ-১১: ভালভাদব  ম্পমক্স কদ র 

ম্পক ছুক্ষণ দদম র াখ দ ত হদ ব।  

ধাপ-১২: এরপর সা ম্পভসৃ বলদ ে 

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

ম্প িদ কন টিক্কা মাস ালা  প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম ডিদকদনর স্েট 

ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। 

এরপর এরসাদে সকল গুড়া উপাোন 

ডমে করদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর বাডক 

উপাোন সডরষার স্তল এবং েই 

স্ াগ করুন।  

ধাপ-৩: ডমে কদর এরপর কাভার 

কদর কমপদক্ষ ১ ঘণ্টা বরদ ষ্ট র াখু ন।   
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ধাপ-৪: এব ার ১ ঘণ্টা পর 

ম্পিদ কনগুদ লাদ ক একটি ফ্রা ইপ্যাদ ন 

কা লা র  হওয় া  প র্নৃ্ত ফ্রা ই ক দ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-৫: এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব 

ফ্রাই কদর উঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব । 

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  বপয় া জ কুুঁ ম্পি ম্পদদ য়  নরম 

হওয় া  প র্ নৃ্ত অ দ পক্ষ া ক রুন । এর পর 

আদা এব াং র সুন বপ স্ট্ ম্পদদ য়  ম্পদদত 

হদ ব ।  সাদ থ কাঁিা মম্পর ি কুুঁ ম্পি  বর্াগ 

করুন ।   

   

ধাপ-৭: এরপর কডষদয় ম্পনন।   ধাপ-৮: এরপর তারসাদে টদমদটা 

ডপউডর স্ াগ করুন।     

ধাপ-৯: ম্পমক্স করুন  এব াং ডসজডনং 

করুন। 

   

ধাপ-১০: পাডন স্ াগ করুন এবং 

স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। এবার ডকছুক্ষণ ডমডিয়াম 

আঁদি হদত ডেন।  

ধাপ-১১: এ প াুদয় ডিম এবং 

কাজুবাোম বাটা বর্াগ করুন।   

ধাপ-১২: এখন অল্প ডিডন স্ াগ 

করুন। এবং ঘন হওয়া প নু্ত অল্প 

আঁদি হদত ডেন।  

   

ধাপ-১৩: এরপর ডিদকন ডেদয় ডমে 

করুন। অল্প আঁদি ৫ ডমডনট রান্না 

করুন।  

ধাপ-১৪: সব স্িদষ ডকছুটা ডিম 

এবং ধডনয়া পাতা ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-১৫: এরপর সা ম্পভসৃ বলদ ে 

ম্পনদ য়  পম্পর দব শন  করুন ।   
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রাজমা পাডনর মাসালা প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম সারারাত ডভডজদয় 

রাখা রাজমাদক একটি স্প্রিার 

কুকাদর পাডন ডেদয় ডসি করদত 

হদব।  

ধাপ-২: এরপর টদমদটা, রসুন, 

আো এবং কাঁিামডরি স্েি করার 

জন্য ডনদয় ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: স্বি করার পর তা সাইদি 

রাখদত হদব।  

 

   

ধাপ-৪: এরপর  কুকার  খুদল র াজমা 

বিক কর দ ত হদব ।  ম্পসদ্ধ হদয়  বগদ ল 

সা ইদড বরদ খ  ম্পদন।  

ধাপ-৫: এরপর একটি কড়াইদয় 

স্তল, এক টুকদর া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো 

লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি , এক িা মি 

ম্পজর া , লাল মম্পর ি  এব াং ১  ো 

বতজপা তা ম্পদদয়  ম্পদদ ত হদ ব।   

ধাপ-৬: স্সই প্যাদন বপয়াজকুম্পি 

হালকা ব্রাউ ন কদর  ম্পন ন।    

   

ধাপ-৭: এরপর আদাব াো, র সুনব াো 

এব াং সকল গু ড়া মশলা একদ ত্র 

কম্পষদ য়  ম্পনন।   

ধাপ-৮: এরপর মিলার উপর স্তল 

উদঠ আসদল টদমদটা ডপউডর স্ াগ 

করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

ধাপ-৯: ভালভাদব কডষদয় ডনদত 

হদব।  

   

ধাপ-১০: এরপর এখাদন ডিম স্ াগ 

করদত হদব। ভালভাদব ডমে করুন। 

ধাপ-১১: এরপর পাডনসহ ডসি করা 

রাজমা ডেদয় ১০ ডমডনট রান্না 

করদত হদব।   

ধাপ-১২: এরপর পডনর ডকউব 

কদর ফ্রাই কদর এরপর এ প াুদয় 

স্ াগ কদর ডেদত হদব।    
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ধাপ-১৩: ৫ ডমডনট কুক কদর 

ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  

প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং 

সামঞ্জস্য করুন। 

ধাপ-১৪: এরপর ধ দ ন পাতা  এব াং 

কাসুম্পর বম ম্পথ বর্াগ কর দ ত হদ ব ।  

ধাপ-১৫: সা ম্পভসৃ বলদ ে বঢদল 

পম্পর দ ব শন  করুন। 

 

বভম্প জদেম্প বল নদ ভা র ত্ন প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: বাোমগুদলাদক পাডনদত 

ডভডজদয় রাখদত হদব।   

ধাপ-২: স্ভজাদনা বাোম এর স্পট 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-৩: একটি প্যাদন স্তল ডনদয় 

এক টুকদর া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো 

লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি , ম্পজর া  এব াং 

১  ো বতজপা তা ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র 

ম্পনদ ত হদ ব ।    

   

ধাপ-৪: এর মদে স্েঁয়াজ কুুঁডি 

ডেদয় ডেদত হদব।  

ধাপ-৫: স্পয়াজ োঊন হদত ডেদত 

হদব।  

ধাপ-৬: টক েই স্ফদট ডনদত হদব।  

   

ধাপ-৭: এরপর তার মদে স্পয়াজ 

োউন হদয় স্গদল বেঁয় াজবাো ম্পদদ য় 

২-৩ ম্পমম্পনে কম্পষদয় ম্পনন এব ার  এর 

ধাপ-৮: এরপর টক েই স্ াগ করুন 

এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

 

ধাপ-৯: সকল গুড়া মিলা ডেদয় 

ম্পমক্স করুন ।  ম্পকছুক্ষণ কম্পষদ য়  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  
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মদ ে আদাব াো, র সুনব াো স্ াগ 

করদত হদব।   

   

ধাপ-১০: এরপর প্রদয়াজদন স্বাে 

ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

ধাপ-১১: এখন সকল োঞ্চ করা 

সবডজ স্ াগ করদত হদব।  

ধাপ-১২: পাডন স্ াগ কদর ঢাকন া 

ম্পদদ য়  অ ে আদি সব ম্পজ হওয় ার আগ 

প র্নৃ্ত র া ন্ন া  করুন ।   

   

ধাপ-১৩: ঢাকনা উঠিদয় স্নদড় 

ডেদত হদব।  

ধাপ-১৪: বাোমগুদলাদক একটি 

প্যাদন ডনদয় অল্প স্তল ডেদয় স্েঁদজ 

ডনদত হদব।  

ধাপ-১৫: এ প াুদয় ডিম স্ াগ 

করুন। ভাঁজা বাোমগুদলা স্ াগ 

করুন।  

   

ধাপ-১৬: ভালভাদব ডমডিদয় অল্প 

আঁদি রান্না করদত হদব।  

ধাপ-১৭: এরপর সামান্য গরম 

মশলা  ম্পেটি দয়  নাম্পমদয়  বফলুন ।  

ধাপ-১৮: সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন 

করুন ।   

 

হায়া দ্রাবাম্প দ ম্পবফ  দম ম্পবম্প র য়াম্পন প্রস্তুত করার পিডত                                     
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ধাপ-১: প্রেদম স্পয়াজদক স্বদরস্তা 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-২: এরপর স্মডরদনিদনর 

সকল উপাোন একদত্র কদর ডনদত 

হদব। 

ধাপ-৩: এখ ন  এর  মদ ে  আদাব াো, 

র সুনব াো, ম্পজর া  পা উডার, না ে 

বমগ পা উডার, ম্পবম্পর য় াম্পন ম্পমক্স 

পা উডার  ও বপদ প ব াো  ম্পদদয়  এব াং  

অ দ ধ কৃ প ম্পরম া ণ ভা জা  বপয় া জ ও 

ভাজা বতল ম্পদদ য়  বমম্পর দনশন কদর  

এক র াত ম্পফ্রদ জ বরদ খ ম্পদন । অথব া 

কমপ দ ক্ষ ১ ঘণ্টা বমম্পরদনশন কদর  

র াখ দ ত হদব ।  

   

ধাপ-৪: এখন অ ন্য একটি  সস  

প্যা দ ন র  ম দে  প র্াৃ প্ত  প ম্পরম া ণ প া ম্পন 

গর ম কদর  এর  মদে দারুম্পিম্পন, 

এলাম্পি, বতজপা তা, লব ঙ্গ এব াং স্ট্ার  

মশলা ম্পদদ য় িা লগুদলাদ ক ৪০-৫০% 

ম্পসদ্ধ কদ র  পা ম্পন ঝম্পরদয় ১  ঘন্টা  

বমম্পরদ নশদ নর পর  মা াংদসর  উপ র 

ম্পদদ য়  ম্পদদ ত হদ ব ।   

ধাপ-৫: এরপর অযাদসদম্বল করার 

উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৬: একটি প্যাদন বতল গর ম 

কদ র  ব াদামগুদলা হাল কা বেঁদ জ 

ম্পনদ ত হদ ব ।  

   

ধাপ-৭: এরপর এখ ন একটি  ভাম্পর  

নন ম্পস্ট্ক সস প্যান  ম্পনন।  প্রথদম 

বমম্পরদ নশন কর া মা াংস ম্পদন  অ ে  

পম্পর মা দ ণ পা ম্পন তার পর  এর  উপ র 

ব দ য় ল কর া আলু ম্পদন এব ার  ম্পকছু 

ভা জা  বপ য় া জ অদ ধ কৃ প ম্পর ম া ণ ম্পঘ 

এব াং বরম্পড কর া ফুেন্ত িাল ম্পদন ।  

তার পর  িা দ লর  উপ র ব াম্পক  অ দধ কৃ 

পম্পর মা ণ ম্পঘ, জাফরান, বকওড়া  জল,  

ব াদাম, ধ দনপ াতা ও পুম্পদনা  েম্পড়দ য় 

ম্পদন ।   

ধাপ-৮: এবার সস প্যানটির ঢাকনা 

খাডমদরর সাহাদে স্ঢদক ডেন এবং 

পাডতদলর ডনদি একটি সমতল ফ্রাই 

প্যান ডেদয় প্রেদম ১০ ডমডনট ঊচ্চ 

তাদপ এবং পদর মাঝাডর আঁদি ৫০ 

ডমডনট রান্না করুন। এব ার  ৫০  

ম্পমম্পনে  পর  ঢাকনা  খু দ ল িাল এব াং  

গরুর  মা াংস ভাদ লাভাদব  ম্পমক্স 

করুন ।   

 

ধাপ-৯: এরপর সা ম্পভসৃ বলদে গরম 

গ র ম  পম্পর দ বশন  করুন ।    
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বা াংলাদদশী  কুই ম্প জ ন  

ডিংডড় মালাই কাডর প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একটি  ব াটি র  মদ ে 

ম্পিাংম্পড় ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এব ার  ম্পিাংম্পড়গুদলাদ ক প্যাদ ন বতল 

ম্পদদ য়  হালকা বেঁদ জ সাইদড উঠিদ য় 

র াখু ন।    

 

ধাপ-২: এখ ন একটি  ফ্রাই প্যাদ নর  

মদ ে বতল গরম কদ র বতজপা তা, 

দারুম্পিম্পন, এলাম্পি, শুকনা  মম্পর ি ও 

লব ঙ্গ ম্পদদ য়  ৩০-৬০ বসদ কি 

ভাজুন।  এব ার এর মদে 

বপয় াজবাো বর্াগ করুন । বপয়াজ 

হালকা ব াদাম্পম হওয় ার  পর  র সুন 

ব াো  বর্াগ করুন ।   

ধাপ-৩: র সুদনর  কাি া বফ্ল্ভার  িদ ল 

বগদ ল ম্পজর া পা উডার, ধ ম্পনয়া 

পা উডার  ম্পদদ য়  এক ম্পমম্পনে কম্পষদ য় 

ম্পনন ।   

  

  

   

ধাপ-৪: এরপর  অ ে অ ে কদ র  

না ম্পরদ কদ লর  দুধ  ম্পদদয়  কডষদয় 

ডনন।  

ধাপ-৫: এরপর এদত টক েই 

স্ফটিদয় স্ াগ করুন।  

ধাপ-৬: অ ে কদর  না ম্পর দকল দুধ  

বর্াগ কদ র  ৫-৭ ম্পমম্পনে  অে আদি  

জা ল ম্পদদ য়  বগ্র ম্পভ ততম্পর কদর  ম্পন ন ।  

   

ধাপ-৭: র্খন বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  

হদ য়  আসদব ।  

ধাপ-৮: তখন এদত বাডক নাম্পর দ কল 

দু ধ  বর্াগ কর দ ত হদব ।  

ধাপ-৯: ভালভাদব কডষদয় ডনদত 
হদব। এরপর এদত প্রনগুদলা ম্পদদ য়  

অ ে আদি ঢাকনা ম্পদদ য়  ৫-৭ ম্পমম্পনে  

র ান্ন া করুন । ৫-৭ ম্পমম্পনে পর  ঢাকনা 

খুদ ল গর ম মশলা পাউডার , কাঁিা  

মম্পর ি এব াং ম্পঘ ম্পদদ য়  ম্পমক্স কদ র  

ম্পনন ।  
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ধাপ-১০: এখ ন বেষ্ট বিক কদ র  পম্পর দব শন  পা দত্র  স্থ্ানা ন্তর করুন।  এব ার  

সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পস্ট্ম  র া ইদ সর  সা দ থ  ম্পি াংম্পড় মা লা ই কা ম্পর  প ম্পরদ ব শন করুন ।  

 

 

 

ডখচুডড় প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম িাল এবং স্েঁদজ রাখা 

িাল ধুদয় স্কালাি াদ র বরদ খ  ম্পদদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-২: এরপর সবডজগুদলাদক 

ডমডিয়াম িাইস কদর স্কদট একটি 

প্যাদন স্তল ডেদয় সদত কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৩: এর মদে সব মিলা, িাল 

এবং িাল ডেদয় ডকছুক্ষন স্ভদজ 

গরম পাডন ডেদয় কমপদ ক্ষ ১ ৫-২০ 

ম্পমম্পনে  র ান্না করুন ।   

  

ধাপ-৪: ম্পঘ ম্পদদ য়  ভাদ লাভা দ ব 

ম্পমম্পশদ য়  ম্পনন। স্বাদ বিক  কদ র  ম্পনন।   

 

ধাপ-৫: ধদনপ াতা  এব াং ভাজা  শুকদন া  মম্পর ি  ম্পদদ য় পম্পর দ ব শন করুন।   

ডবফ স্তহারী প্রস্তুত করার পিডত                                    
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ধাপ-১: প্রেদম একটি  ব াটি র  মদে 

মা াংস ধুদয়  পা ম্পন ঝম্পরদয় ম্পনন । 

এর পর  বমম্পর দ নশদ নর সকল উপ াদান 

ম্পদদ য়  ম্পদন।  সাদথ  কাঁ ি া ম ম্পর ি  কুুঁ ম্পি ।  

ধাপ-২: এর পর  এর  মদ ে েক দই  

ম্পদদ য়  ভালভাদ ব বমম্পরদনশন কদ র ১ 

ঘণ্টা বরদ খ ম্পদদত হদব ।  

ধাপ-৩: একটি প্যাদন স্তল ডনদয় 

দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ৩-৪ ো 

এলাম্পি , ম্পজর া  এব াং ২ ো 

বতজপা তা ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।     

   

ধাপ-৪: বপয় াজকুম্পি ম্পদদয়  হালকা 

ব্রাউন  কদর  ম্পনন ।     

ধাপ-৫: এরপর মাংস ডেদয় কডষদয় 

ডনদত হদব।   

ধাপ-৬: এর পর  এরমদ ে  গরম 

পা ম্পন বর্াগ করুন।   

   

ধাপ-৭: র্খ ন বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  

হদ য়  আসদ ব  এব াং মা াংস ম্পসদ্ধ হদ য়  

র্াদব তখন মা াংস আর  বগ্রম্পভ আলাদা 

কদ র  ম্পনদ ত হদ ব ।  

ধাপ-৮: এখন একটি প্যাদন ডঘ এবং 

সডরষার স্তল ডনদয় ডনদত হদব।  

ধাপ-৯: এরপর তার মদে স্পয়াজ 

স্বদরস্তা কদর িাল স্েঁদজ ডনদত 

হদব। এরপর মাংদসর আলাো 

কদর রাখা স্েডভ স্ াগ করুন।   

   

ধাপ-১০: ভাদলাভাদব ডমে কদর 

ঢাকনা ডেদয় স্ঢদক ডেদত হদব।  

ধাপ-১১: িাল ডসি হদয় আসদল 

ঢাকনা নাডমদয় রাখদত হদব।  

ধাপ-১২: এরপর এর মদে মাংস 

স্ াগ করদত হদব।  
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ধাপ-১৩: কাঁিা মডরি ডেদয় ডমে 

কদর ডনদত হদব।  

ধাপ-১৪: ডকছুক্ষণ েদম রাখুন।  ধাপ-১৫: এরপর সাডভংু ডিদি 

কদর পডরদবিন করুন।  

সরদষ ইডলি প্রস্তুত করার পিডত                                     

   

ধাপ-১: প্রেদম একটি বব্লিাদ র হলুদ 

সম্পরষ া ১  বেম্পবল িা মি, কাদ লা 

সম্পরষ া ২ বেম্পবল িা মি, ৩ ো কাঁিা 

মম্পর ি , লব ণ হাফ িা িামি  এব াং 

পা ম্পন ম্পদদ য়  বব্লি কর দ ত হদব ।  

ধাপ-২: এখ ন একটি  বাটিদ ত বব্লি 

কর া বপস্ট্ এর  সাদ থ হাফ িা  িামি 

হলুদ, হাফ িা  িা মি কাম্পিম্পর লাল 

মম্পর দ ির  গুড়া, ৪ বেম্পবল িা মি 

বেঁয় াজ ব াো এব াং ৩ বেম্পবল িা মি 

সম্পরষ ার  বতল ম্পদদ য়  ম্পমক্স কদ র  ম্পনদ ত 

হদ ব ।  

ধাপ-৩: এখ ন একটি ফ্রাই প্যাদ নর 

ম দ ে  এই ম্পমক্সারো ম্পদদয়  ৩/৪ 

কাপ  প াম্পন ম্পদদ য়  ম্পদদত হদব ।  

  
 

ধাপ-৪: এর পর ধুদয় র াখা মাদ ের 

ম্পপস গুদলা ম্পদদ য় ম্পদদ ত হদব । এব াং 

৩ -৪ ো কাঁিা মম্পরি ম্পদদয়  ঢাকনা 

ম্পদদ য়  ৬ ম্পমম্পনে  ম্পমম্পডয় াম তাদপ 

র ান্ন া কর দ ত হদব ।  

ধাপ-৫: এরপর মাে উদে ডেদয় 

আবারও ৫-৬ ডমডনট স্লা ডহদট 

স্ঢদক ডেদত হদব। স্টট কদর ডনদত 

হদব।  

ধাপ-৬: গরম ভাদতর সাদে 

পডরদবিন করদত হদব।  

 

2.2 এম্প শয়ান, ইম্প ি য়ান এব াং বা াংলাদদশী খ াবার  প্রদ র্াজ নীয়  বমনু আইদ েদমর উপ র ম্পভম্প ি  কদর প্রস্তু ত ক রা।   

এ ম্পশয়া ন খ াব ার  

ম্পিদ কন নুডলস (Chicken Noodles)   

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।     
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বরম্পস ম্পপ 

নুডুলস   ৩০ ০ গ্র া ম 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস   ২৫০ গ্রাম 

আদা কুম্পি   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি  ১ বেম্পবল িামি 

ম্পসসাম্পম বতল   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ডা ক ৃসয় া সস   ১ বেম্পবল িামি 

ওদ য় স্ট্ার সস   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিম্পল সস   ২ বেম্পবল ি া ম ি 

েদ মটু সস   ১ বেম্পবল িামি 

গাজর   ১ ০০ গ্রাম  

কযাপ ম্পসকাম   ১ ম্পপি (জুম্পলয় ান কাে) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্র থ দ ম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। 

7. একটি  সস প্যান  প র্াৃ প্ত  পম্পর মা ণ পা ম্পনর  মদ ে লব ন  ম্পদদ য়  ফুোন । তার  ম দ ে নুডলস বর্াগ  করুন ।  ৮-১ ০ ম্পমম্পনে 

ব দ য় ল করুন ।    

8. কল্যাি ার  ব্যব হার  কদ র  জল ঝম্পরদ য়  ম্পনন  এব াং োিা করুন । 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন । এর  মদ ে  স্লাইস কর া  

ম্পিদ কন  ম্পদদ য় ২ -৩ ম্পমম্পনে   সদত করুন । 

10. এব ার  ম্পমক্স সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন ।  

11. এখ ন  ব দয় ল কর া নুডলস এব াং ব াম্পক  উপ াদান গুদলা  বঢদল ম্পদন।  ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং 

ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন।  

12. বেষ্ট বিক  কদ র ম্পরাং অ ম্পনয় ন  ম্পদদ য় গ া ম্পন সৃ করদ ত হদব ।     

13. সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দব শন  করুন ।   

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  



 

52 

 

ম্পিদ কন ম্পিম্প ল ওম্পনয় ন (Chicken Chili Onion) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৪ জদনর জন্য।      

বরম্পস ম্পপ  

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ৪০ ০ গ্র া ম(স্লাইস কাে) 

ম্পসসাম্পম বতল ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া ১/২ ি া িামি 

কণ ৃফ্ল্াওয়ার ২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

ওম্পনয় ন ম্পকউব ১/২ কাপ 

কাি া মম্পরি স্লাইি ৫ বথদ ক ৬ ম্পপি 

ম্পিদ কন স্ট্ক ২ কাপ 

বতল 

পম্পর মা ন ম ত (ভাজার 

জন্য) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হা দ র র জন্য ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়।  

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ ন শন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম ডকউব কদর স্কদট ডনদত হদব।  

8. কণেুাওয়ার পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

9. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

10. এব ার  এর  মদ ে  স্লাইস করা  ম্পিদ কন ম্পদদ য়  ফ্রাই কদর ম্পনদ ত হদ ব ।  

11. ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব।   

12. এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন ।  এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ কাপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন ।   

13. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

15. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। 
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16. সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পর দব শন  করুন ।   

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  

এ যাদ র াম্পমটি ক িা ইম্পনজ বভ ম্পজদ েব ল (Aromatic Chinese Vegetable)  

সময়ঃ ৩০ ডমডনট, ৩ জদনর জন্য।     

বরম্পস ম্পপ  

বতল ৩ বেম্পবল িা মি 

আদা কুম্পি ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

গাজর ১ ০ ০ গ্র া ম (স্লাইস 

ব াধ া কম্পপ ১ ০ ০ গ্র া ম 

কযাপ ম্পসকাম ১ ০ ০ গ্র া ম (ম্পকউব কাে) 

ম্পরাং ওম্পনয় ন পম্পর মা ন ম ত 

শ্যা লে ৫০ গ্রাম ম্পকউব কাে 

ম্পলক ১/২ বেম্পবল ি া ম ি (ি প) 

স্ট্ক ৩ কাপ 

সয় া সস ১ বেম্পবল িা মি 

ওদ য় স্ট্ার সস ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির 

গুড়া ১/২  ি া িামি 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধান কর দ ব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হাদ র র জন্য ম্পন ব াৃ িন করদ ব। 

5. প্রেদম একটি সস প্যাদ নর ম দ ে প র্াৃপ্ত পম্পর মান পা ম্পন ফুটিদ য় ম্পনন ।  এখ ন ফুেন্ত পা ম্পনদ ত ধ াপ অ নু র্ায় ী গাজর 

ব াধ াকম্পপ ব্লাঞ্চ কদর োিা পা ম্পনদ ত বরদ খ কল্যাি াদ র র ম দ ে পা ম্পন ঝম্পরদ য় এক পাদ শ রাখু ন। 

6. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য়  বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রা উন কদর  ম্পন ন। 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি স্ াগ করুন।  

8. এরপর সব ম্পজগুদলা  বর্াগ করুন । 

9. এক ম্পমম্পনে সদ ত কদ র ২ ক াপ ম্পিদ কন ষ্টক বঢদল ম্পদন। 

10. কণেুাওয়াদর পাডন ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

11. কণেুাওয়ার স্ াগ করদত হদব। 

12. ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 
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13. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব। সা ম্পভসৃ বলদ ে  পম্পরদ ব শন করুন । 

14. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদ না নীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব ।  

থা ই ম্পম ক্স ফ্রাইড র াইস (Thai  Mixed Fried Rice)  

সময়ঃ ১ ঘণ্টা, ২০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।    

স্রডসডপ  

বপালাও ি া ল   ৪ ০ ০ গ্র া ম   

সয় াম্পব ন বতল   ১ বেম্পবল িা মি 

পা ম্পন  প র্াৃ প্ত পম্পর মা ন 

ব াো র ২ বেম্পবল ি া ম ি 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস ২০০ গ্রাম 

ম্পিাংড়ী   ১ ০ ০ গ্র া ম 

থা ই আদা কুম্পি  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

র সুন কুম্পি ১ বেম্পবল িা মি 

বলমন গ্র া স 

১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন ৮দ থদ ক ১০ 

টুকরা 

ম্পমক্স বভম্পজদ েব ল  ৩০ ০ গ্র ম (জুম্পলয় ান কাে) 

কাি া মম্পরি  ৩ বথদ ক ৪ ম্পপে (স্লাইস কাে)  

ওদ য় স্ট্ার সস  ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া   ১ ি া ি া ম ি 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

বসম্পসম্পম ওদ য় ল  ১ বেম্পবল িা মি   

বলবু এব াং ম্পিম্পন স্বাদ ম ত 

ম্পরাং ওম্পনয় ন ১/২ কাপ(স্লাইস কাে) 

ম্পডম  ৩ ো  

থা ই বরড ম্পিম্পল বপস্ট্ ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্প র ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ নশন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ,কাঁিামডরি এবং কযাপডসকাম সহ সব স্কদট ডনদত হদব। এরপর একটি ব ড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত পম্পরমা ন 

পাডন ও ১ বেম্পবল িা মি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদয় ফুেন আনুন। এর মদ ে বপালাও ি া ল ম্পদন, ৭০ বথদ ক 

৮০% ম্পসদ্ধ কদ র কাল্যা িাদ র পাম্পন ঝম্পরদয় বের মদে বমদ ল বফদ নর ম্পনদ ি োিা কদ র এক পাদ শ র াখুন। 
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8. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় প্রথদম  ম্পডম বেঁ দ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন ব াো র গরম কদ র  আদাকুম্পি এব াং র সুন কুম্পি ব্রা উন  কদ র  ম্পনন । সাদথ লাল মম্পর ি বর্াগ করুন। 

11. এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ করদত হদব।   

12. এরপর রাইস স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

13. ডিদকন এবং ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

14. ডিম এবং প্রণ স্ াগ করুন। 

15. ম্পরাং ওম্পনয় ন এব াং বলমন  গ্রা স বর্াগ করুন । 

16. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

17. সর ঞ্জ াম এব াং র্ন্ত্রপাম্পত মদনান ীত এলাকায় সাংরক্ষণ কর দ ব । 

থা ই ফ্রা ইড ডিদকন (Thai  Fried Chicken)  

সময়ঃ ২ ঘণ্টা, ৮ জদনর জন্য।      

স্রডসডপ 

ম্পিন সহ ১ বকম্পজ (৮ ম্পপে করুন) 

আদা ব াো ও র সুন ব াো ১ বেম্পবল িা মি 

স্লবুর রস  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

লাইে সয় াসস ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ওদ য় স্ট্ার সস     ১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  ১/২  ি া িামি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া ১/২  ি া িামি 

লব ন স্বাদ ম ত 

থা ই ম্পিম্পল বপষ্ট ১ বেম্পবল িা মি 

কন ৃফ্ল্াওয়ার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

িা দ লর গুড়া  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ময় দা  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন পম্পর মা ন  ম ত 

বতল  পম্পর মা ন  ম ত 

 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 
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5. প্রেদম ডিদকদনর ডপসগুদলাদক ধুদয় ডনদত হদব। এবং স্লগ ডপদস ছুডর ডেদয় কাট কদর ডনদত হদব। 

6. োই ডপদসও ছুডর ডেদয় কাট কদর ডনদত হদব স্ ন স্মডরদনিদনর মিলা ভাদলাভাদব ডভতদর  ায়। 

7. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় ডনদত হদব। 

8. প্র থ দ ম মুরম্পগ র মা াংস এরপর  বম ম্পরদনশদনর  ম্পমেণটি ম্পদদ য়  ম াম্পখদ য় ম্পন দ ত হদব ।    

9. এরপর ১-২ ঘন্টা বরদ ষ্ট রাখুন ।     

10. কন ফৃ্ল্া ওয় া র, িা দ লর গুড়া, ময় দা  ম্পমম্পশদয় একটি ব্যাটার প্রস্তুত কদর ম্পনন। স্সই ব্যাটাদর ডিদকন স্কাট কদর 

গরম স্তদলর কড়াইদয় স্েদড় ডেন।   

11. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। 

12. এরপর স্গাদেন োঊন হদয় স্গদল ডিদকন উঠিদয়  রাখদত হদব । 

13. এরপর সদসর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।  

থা ই সু ইে এি স াওয়ার  প্রণ (Thai Sweet and Sour Prawn)  

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।        

স্রডসডপ  

ম্পকাং প্র ন ৩০ ০ গ্র া ম 

ম্পপয় াজ  ১ ম্পপে( ম্পকউব কাে) 

কযাপ ম্পসকাম   ১ ম্পপে( ম্পকউব কাে) 

পা ইনাদপল  ১/২ কাপ (ম্পকউব কাে) 

ম্পরাং অ ম্পনয় ন গ া ম্পন দৃ সর জন্য 

র সুন কু ম্পি  ১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া ১/২  ি া িামি 

লব ন স্বাদ ম ত 

ম্পডম ১ ো 

কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ময় দা  ১ বেম্পবল িা মি 

বতল  ভাজার জন্য 

বসম্পসম্পম  বতল  ১ বেম্পবল িা মি   

স্লবুর রস  পডরমান মদতা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম  (PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দব । 
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5. প্রেদম প্রণগুদলাদক ময়ো, কন  ৃ ফ্ল্া ওয় া র , বগ া ল ম ম্পরদ ির  গুড়া , লব ণ, বলবুর  র স এব াং ম্পডম  ম্পদদ য়  ভা ল কদ র  

বকাে কদ র ১ ৫-২০  ম্পম ম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । এরপ র  একটি ফ্রাই প্যাদন  ডু দব া বতদল প্রণগুদলাদ ক বেঁ দ জ ম্পনদ ত 

হদ ব । 

6. প্রণগুদলা বগা দ েন ব্রা উন কালার হদ য়  বগদ ল উ ঠিদয়  ম্পনদ ত হদ ব ।   

7. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় বতল গ র ম কদর  র সুন কু ম্পি ব্রাউন  কদর ম্পনন।  এরপর তার মদে সবডজগুদলা স্ াগ 

করদত হদব।   

8. এরপর সস এবং ডসজডনং স্ াগ করদত হদব। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

9. এরপর এর মদে পাডন যুক্ত করদত হদব। 

10. এবার ফ্রাই করা প্রণ ডেদত হদব। 

11. এরপর তার মদে কণ ুোওয়ার এর পাডন স্ াগ করদত হদব এবং ঘনত্ব স্িক করদত হদব। ম্পরাং ওম্পনয় ন বর্াগ 

করুন । 

12. ঘন হদয় স্গদল নাডমদয় স্ফলদত হদব এবং সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পরদ ব শন  করুন । 

 

বকা ম্পরয় ান  ফ্রাইড র াইস (Korean Fried Rice)  

সময়ঃ ১ ঘণ্টা, ২০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।    

স্রডসডপ 

বজসম্পমন র াইস ৪ ০ ০ গ্র া ম   

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস  ২০০ গ্রাম 

র সুন কুম্পি  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পপয় াজ কুম্পি  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন স্বাদ ম ত 

ম্পকমম্পি  ১ ৫০ গ্রাম 

কুম্পর য় ান ম্পিম্পল পা ওডার  ১ বেম্পবল িা মি 

কুম্পর য় ান ম্পিম্পল বপষ্ট ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পিম্পন  স্বাধ অ নুর্ায় ী 

বতল  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় াসস  ১ বেম্পবল িা মি 

িা ইম্পনজ বকদব জ  ১/২ কাপ( ি প) 

গাজর  ১/৪ কাপ( ি প) 

ম্পফস স স  ১ বেম্পবল িা মি 

বলবুর র স  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পরাং অ ম্পনয় ন  গ া ম্পন দৃ সর জন্য 

ফ্রাইড এগ  ২ টা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম সাংগ্রহ ও পম্পর ধান কর দ ব । 
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2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ান্ন ার উপাদানসমুহ ব্যব হাদ র র জন্য ম্পন ব াৃ িন করদ ব। 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক প্রায় ১.৫ ইডঞ্চ লম্বা পাতলা টুকদরা কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব 

 খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন স্ াগ করুন। প্রথদ ম হাড় োড়া মুরম্পগর মাাংশ, কাদ লা বগাল মম্পরদ ির 

গুড়া, কন ফৃ্ল্া ওয় ার, ম্পডম, লব ন ম্পদদ য় বমম্পরদ নশন কদর ১ ৫-২০ ম্পমম্পনে বরদ ষ্ট র াখুন । 

7. স্পয়াজ, কাঁিামডরি, গাঁজর, বাঁধাকডপ সহ সব স্কদট ডনদত হদব। এরপর একটি বড় সসপ্যাদ ন প র্াৃ প্ত পম্পর মান 

পাডন ও ১ বেম্পব ল িা মি স্তল ও সাম ান্য লব ন ম্পদদ য় ফুেন আনুন।  এর মদে বপালাও ি া ল ম্পদন, ৭০ বথদ ক 

৮০% ম্পসদ্ধ কদ র কাল্যা িাদ র পাম্পন ঝম্পরদয় বের মদে বমদ ল বফদ নর ম্পনদ ি োিা কদ র এক পাদ শ র াখুন। 

8. ব া ন াৃদ র  অ ক প্যান ম্পনদ য় প্রথদম  ম্পডম বেঁ দ জ স্ক্র্যা ম্বল কদ র  উ ঠিদ য়  র াখদ ত হদ ব ।    

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর ডিদকন ও উঠিদ য়  র াখদত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতল গ র ম কদর  আদাকুম্পি এব াং র সুন কু ম্পি ব্রাউন কদর ম্পনন । এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ 

করদত হদব। ডকমডি, সস এবং ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত হদব।   

11. এরপর তার মদে সবডজ স্ াগ করদত হদব।  

12. এরপর রাইস, ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।   

13. ডিদকন, ডিম এবং স্সডসডম অদয়ল স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য 

করুন। 

14. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

ম্পসম্প জম্প লাং বকাদব  ম্পব ফ  (Sizzling Kobe Beef)  

সময়ঃ ৩০ ডমডনট, ২ জদনর জন্য।      

বরম্পস ম্পপ 

জর ন-বুব ১ ৮০ গ্রাম 

সয় া সস  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন স্বাদ ম ত 

র সুন ক্রাশ  ৪ বথদ ক ৫ ম্পপে 

ব াো র ২ বেম্পবল ি া ম ি 

বব্লক স্পপা র  পা উডার প্রদয়াজনমদতা   

 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দ ব। 
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5. প্রেদম ডিপ কদর (Strip cut) ডরব আই (Rib eye) লব ণ এবাং বব্লক স্পপা র  প াউডা র ম্পদদয়  ম্পসজম্পনাং কদ র  

ম্পনদ ত হদ ব ।  

6. ১০ ডমডনদটর জন্য একটা সাইদি স্রদখ ডেন।   

7. এরপর সদসর সকল উপাোন একটি বাটিদত ডমডিদয় ডনদত হদব।   

8. এখ ন  একটি  ম্পগ্র ল প্যা দ ন ব াো র  গর ম  কদ র  ক্রা স গা ম্পলকৃ ম্পদন ।   

9. এব ার  এর মদ ে ম্পসজম্পনাং কর া ম্পবফ বর্াগ করুন। 

10. এরপর দুই সাইড এক ম্পম ম্পনে  কদর কু ক কদ র  ম্পনন ।   

11. ম্পমক্স করুন  প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।  

বকা ম্পরয় ান বকাদকানা ে ম্পিদকন কাম্পর (Korean Coconut Chicken Curry) 

সময়ঃ ১ ঘন্টা, ৮ জদনর জন্য।        

বরম্পস ম্পপ 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস( ম্পকউব কাে) ৬০ ০ গ্র া ম 

বপয় াজ  ১/২কাপ (িপ)  

লব ন স্বাদ ম ত 

র সুন ব াো  ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

আদা ব াো   ১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিদ কন স্ট্ক ১ কাপ 

বতল এক ব াো র  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

কাম্পর পা উডার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  ১ ি া িা মি 

বকাদকা না ে ম্পমল্ক  ১/২ কাপ 

েদ মদ ো ম্পপউম্পর  ১/২ কাপ 

মের শুটি  ৫০ গ্রাম 

বতল  

২ বেম্পবল ি া ম ি ভাজার 

জন্য 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব) 

1. কাদ জর প্রদ য়াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য়াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্রপাম্পত ম্পন ব াৃ ি ন করদ ব । 

3. কাদ জর প্রদ য়াজদন র ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পা ত্র এব াং র্ন্ত্র পা ম্পতগুদলা পম্পর িা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দ ব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অ নুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদ রর জন্য ম্পন ব াৃ ি ন কর দ ব। 

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। ডিদকন কাটদত হদব  খন এটি ডকছুটা ডহমাডয়ত 

োদক  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়। এরপর সকল উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত হদব। 

6. এরপর সাদা বগা ল ম ম্পরদ ির গুদ ড়া ম্পসজম্পনাং কদ র  ১ ৫ বথদ ক ২০  ম্পমম্পন ে বঢদ ক র াখুন।   
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7. এব ার  একো ফ্রাই প্যাদন ২ বেম্পবল িাম ি বতল গ র ম কদ র  ম্পসজম্পনাং কর া মুরগ ীর ম াাংস বসদ লা ফ্রাই কদ র  এক 

সাইদড র াখু ন। 

8. এখ ন অ ন্য একটি সস প্যাদ ন বতল এবাং ব াো র গ রম কদ র  এর মদ ে বপ য়াজ কুম্পি ব্রাউন কদর ম্পনন । এর মদে 

আোব াো, র সুনব াো ম্পম ক্স কদ র  মের  বর্াগ করুন । তার পর  বসদ লা ফ্রাই করা ম্পিদকন ম্পদদয়  ২ বথদ ক ৩  ম্পমম্পনে 

র ান্ন া করুন। 

9. এরপর এরমদে টদমদটা ডপউডর ডেদয় ডেদত হদব। 

10. ডসজডনং ডেদয় ডমে করদত হদব। এখ ন কাম্পর প াউডার ম্পম ক্স কদর  পম্পর মান মদ তা ম্পিদ কন স্ট্ক ম্পম ম্পশদয়  ৮ 

বথদ ক ১০ ম্পমম্পনে ঢ াকনা ম্পদদ য়  র ান্না করুন।  

11. এখ ন ঢাকনা খুদ ল কদ কানাে ম্পম ল্ক ম্পদদয়  আদ রাও ২ বথদ ক ৩  ম্পমম্পন ে রান্না  করুন। এরপর ডরং অডনয়ন স্ াগ 

করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন। প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।   

অ যাদ স ারদ েড সুম্পশ (Assorted Sushi) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।  

স্রডসডপ  

সুম্পস ি া ল(জাপ াম্পন জ ি া ল) ২৫০ গ্র া ম 

শষ া  ১ ম্পপে  (Long Stips Cut) 

লাল কযাপ ম্পসকাম ১ ম্পপে 

স্যা লমা ন ম্পফস  ২০০ গ্রাম  

সুম্পস ম্পভদন গার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

ম্পিদ কন বস্ট্ক  ১ কাপ 

সুম্পস বমে অ থ ব া বব দ ম্বা বমে ১ ম্পপে 

কাম্পর পা উডার  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

নম্পর ম্পসে (Seaweed) ১ ম্পপে 

লব ন  ৪ গ্র া ম 

পা ম্পন ২৫০ গ্র া ম 

এদ ভাকা দ ডা ১ ম্পপে (Long Stips Cut) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রথ দ ম সুম্পস ি াল ২ বথদ ক ৩ ব ার ধুদ য় প াম্পন ঝম্পরদ য়  ম্পনন । এব ার  একটি সস প্যাদনর  মদ ে ২৫০  গ্র াম িাদ লর 

মদ ে ২৫০  গ্র াম পাম্পন  ম্পদদয়  এর মদ ে পম্পরম াণ মদ তা লবণ ম্পদদ য়  ম্পসদ্ধ কদ র  ম্পনন। এব ার  ঢাকন া খু দ ল এর 

মদ ে সুম্পস ম্পভদ নগার  বর্াগ করুন । এর পদ র  গ্যাস ব ন্ধ কদ র  এক সাইদড রাখু ন। 

6. এরপর সবডজগুদলাদক জুডলয়ান কদর স্কদট ডনদত হদব। 
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7. এরপর স্যালমন ডফিদক লম্বা কদর স্কদট ডনদত হদব। 

8. এখ ন  একো  ব্যা মু্ব ম্য া দ ের  উ প র  ন ম্পর  ম্পশে র া খু ন এর  উ প র  সুম্পস র া ইস।    

9. বরা স্ট্ কর া বসম্পসম্পম ম্পসড, স্যালমন  ম্পফশ ও বভম্পজদ েব ল র াখু ন। 

10. এবার টাইট কদর স্রাল কদর ডনদত হদব। 

11. এরপর এটাদক ছুডর ডেদয় কাটদত হদব।  

12. ডপস ডপস কদর স্কদট ডনদত হদব। 

13. ডিডপং সদসর সাদে পডরদবিন করদত হদব। 

ম্পব ফ বতম্পর য় াম্পক ( Beef Teriyaki) 

সময়ঃ ৪৫ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য  

স্রডসডপ  

ম্পবফ 
৫০ ০ গ্র া ম( জুম্পলয় ান কাে) 

সয় াম্পব ন বতল  
৩ বেম্পবল িা মি 

মা খ ন  
১ বেম্পবল িা মি 

আদা কুম্পি  
১ বেম্পবল িা মি 

র সুন কুম্পি  
১ বেম্পবল িা মি 

সাদা বগাল মম্পর দ ির গুড়া  
১ বেম্পবল িা মি 

কাদ লা বগাল মম্পরদ ির গুড়া  
১ বেম্পবল িা মি 

ব্রাউন সুগার  
২ বেম্পবল ি া ম ি 

সয় াসস  
১ কাপ । 

ম্পিম্পল পা উডার  
১/২ বেম্পবল ি া ম ি 

বহায় াইে ম্পভদন গার 
১ ি া ি া ম ি 

ম্পবফ স্ট্ক 
 ১ কাপ 

ময় দা  
১ বেম্পবল িা মি 

কন ৃফ্ল্াওয়ার  
১ বেম্পবল িা মি 

সাদা ম্পতল  
২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন  
স্বাদ ম ত  

 

   কাদ জর ধ ার া- 

1. (কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

2. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

3. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

4. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 
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5. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

6. প্রেদম ডবদফর ডপসদক ডকছুটা ডহমাডয়ত োদক এ অবস্থায় ডনদত হদব।  াদত এটি পাতলা করা সহজ হয়।  

ডবদফর ডপসদক জুম্পলয় ান  কদ র  বকদে ম্পন দ ত হদব ।  

7. ১  কা প সয়া সস ২ বেম্পব ল ি াম ি ব্রাউন  সুগার  সামা ন্য প ম্পরম াণ সাদা ও কাদ লা বগাল মম্পর দ ির  গুদ ড়া ও ১  

বেম্পবল িাম ি সাদা ম্পতল, ১ বেম্পব ল ি াম ি ম াখ ন ও সাদা ম্পভদন গার ম্পদদ য়  সস করদত হদব । 

8. একটি  ম্পজপ া র ব্যা দগ র ম দে জুম্পলয় া ন  কর া ম্পব ফ সা ম ান্য  প ম্পরম া ণ সা দা  বগা ল ম ম্পরদ ি র গুদ ড়া এব াং অ দধ কৃ প ম্পর ম া ণ 

আদাকুম্পি  ও র সুনকুম্পি ম্পদদয়  বম দখ  বম ম্পরদ নশন কদর  ২০ বথদ ক ৩০  ম্পম ম্পনে এক সাইদে বরদ খ  ম্পদন ।  

9. স্মডরদনট করা ডবদফ ১ স্টডবল িামি ময়ো ডমডিদয় এরপর ডবদফর ডপস গুদলা ফ্রাই প্যাদন স্তল ডেদয় 

ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর ডনদত হদব। এরপর উঠিদয়  র াখ দ ত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতম্পর য় াম্পক সদসর  জন্য ১  বেম্পব ল ি ামি সয় াম্পব ন বতল ম্পদদয়  ১/২ বেম্পবল িা মি আদাকুম্পি ও 

র সুনকুম্পি ম্পদদ য়  হালকা ব াদাম্পম কদ র  বভদ জ ম্পন ন । এরপর  এরমদ ে সদ সর  ম্পমে ণ ম্পদদ য়  তার মদ ে ডবদফর ডপস 

গুদলা ডেদয় ডেদত হদব। 

11. এরপর তার মদে সব দ শদষ  একটি  বা টি দ ত ১  বেম্পব ল ি া ম ি  কন ফৃ্ল্া ওয় াদ র র ম দে ৩  বেম্পব ল ি াম ি  পা ম্পন  ম্পদদয়  

ম্পমম্পশদ য়  তা স্ াগ করদত হদব। ঘন হদয় স্গদল ডরং অডনয়ন স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।   

12. এরপর গরম ভাদতর সাদে গরম গরম পডরদবিন করদত হদব।     

স্যা ফ্রন বপা লাও (Saffron Polao)  
সময়ঃ ৫০ ডমডনট, ৮ জদনর জন্য  

স্রডসডপ  

ব াসমম্পত র াইস  ৫০ ০ গ্র া ম 

জাফরান  ২ ম্পিম টি( কুসুম গরম দুদ ধর মদে রাখ দ ত হদ ব) 

ম্পঘ ৩ বেম্পবল িা মি 

কাজু ব াদাম  ৫০ গ্রাম 

ম্পকিম্পমি  ২৫ গ্র া ম 

বতজপা তা  ২ ম্পপে 

এলাি  ৪ ম্পপে 

লব ঙ্গ  ৪ ম্পপে 

দারুম্পিম্পন  ১ ইম্পঞ্চ পম্পর মা ন ২ টুকদরা 

ব্লাক বপপ ার  ১ ি া ি া ম ি 

বপয় াজ  ১ ম্পপে (স্লাইস কাে) 

ম্পিম্পন ও লব ন  স্বাধ ম ত 

গর ম জল ৭৫০ ম্পমম্পল 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 
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4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একো ব াটি দ ত ৩ বেম্পবল ি াম ি কুসুম গর ম দুদ ধ র ম দে ২ ম্পিমটি  জাফরান  ম্পভম্পজদ য়  রাখুন। 

6. এরপর ব াসমম্পত িা ল ভা দ লাভা দ ব  ধুদ য়  ২০-৩০  ম্পম ম্পনে ম্পভম্পজদ য়  র াখুন। 

7. একো নন ম্পস্ট্ক সস প্যাদ নর  ম দে ৩ বেম্পব ল ি ামি ম্পঘ ম্পদদয়  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি ও লবঙ্গ ম্পদদ য়  ১  

ম্পমম্পনে  সদত করুন । 

8. এখ ন বকালািা দর র  থাকা িাদ লর  পাম্পন  ঝম্পরদয়  ি াল বর্াগ কদ র ২-৩ ম্পমম্পনে  সদত কদ র  ম্পনন। 

9. এরপর এর  মদ ে গ র ম প া ম্পন  ম্পদদ য়  লব ন এব াং ম্পি ম্পন  ম্পম ক্স করুন  পা ম্পন  শুকাদ ন া র আগ  প র্নৃ্ত ন া ড়া িা ড়া  কদর  

ঢাকন া ম্পদদ য় ঢ াকদ ত হদ ব । 

10. পাডন ডকছুটা শুডকদয় স্গদল ঢাকনা ডেদয় েদম রাখদত হদব। 

11. ডকছুক্ষণ পর িাদ লর  উপর  জাফরান  কা লার  ম্পদদয় ম্পসমাম্পরাং বেি াদ র িাদ র ঢ াকনা  ম্পদদয়  ১ ৫-২০ ম্পম ম্পনে র ান্না  

করুন । 

12. এরপর রাইস ভালভাদব ডমে করুন।  

13. এখন একটি কড়াইদত কাজুবাদাম ও ম্পকসম্পমস বভদজ ম্পনন ।  

14. এরপর বাোমগুদলা রাইদস স্ াগ করুন। 

15. ভালভাদ ব  ম্পম ক্স কদ র  ম্পকছুক্ষণ দদ ম র াখ দ ত হদ ব। 

16. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

ম্পিদ কন টি ক্ক া মা স ালা (Chicken Tikka Masala)  

সময়ঃ ১ ঘন্টা,৩০ ডমডনট,৬ জদনর জন্য।  
স্রডসডপ 

প্র থ ম ধ াপ: বমম্পরদনশদনর জন্য 

হাড় ো ড়া মুরগ ীর মা াংস  ৫০ ০ গ্র া ম( ম্পকউব কাে) 

বলবুর র স  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

আদা ব াো এব াং র সুন ব াো  ১ বেম্পবল িা মি 

কাশম্পমম্পর ম্পিম্পল পা উডার  ২ ি া িামি 

ম্পজর া পা উডার  ১/২ ি া িামি 

ধ ম্পনয় া পা উডার  ১/২ ি া িামি 

গর ম মসলা  ১/২ ি া িামি 

লব ন  পম্পর মা ন ম ত 
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ম্পদ্বতীয় ধ াপ  ( বগ্রম্পভর জন্য) 

বতল  ১/৪ কাপ 

বপয় াজ  ১ কাপ(ি প) 

আদা ব াো এব াং র সুন ব াো  ১ বেম্পবল িা মি 

ম্পজর া পা উডার  ১ ি া ি া ম ি 

ধ ম্পনয় া পা উডার  ১ ি া িা মি 

গর ম মসলা  ১/২ ি া িামি 

লব ন  পম্পর মা ন ম ত 

েদ মদ ো ম্পপউম্পর  ১/২  কাপ 

কাজুবাদাম ব াো  ৩ বেম্পবল িা মি 

বফ্রশ ম্পক্রম  ১/৪ কাপ 

ধ ম্পনয় া পা তা  ২ বেম্পবল ি া ম ি 

লব ন  স্বাধ ম ত 

গর ম জল  পম্পর মা ন ম ত 
 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম ডিদকদনর স্েট ডপসদক ডকউব কদর স্কদট ডনন। এরপর এরসাদে সকল গুড়া উপাোন ডমে করদত 

হদব। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর বাডক উপাোন সডরষার স্তল এবং েই স্ াগ করুন। 

7. ডমে কদর এরপর কাভার কদর কমপদক্ষ ১ ঘণ্টা বরদষ্ট র াখু ন।   

8. এব া র  ১  ঘণ্টা  পর  ম্পি দ কন গুদ লা দ ক একটি  ফ্রা ইপ্যা দ ন কা লা র  হওয় া  প র্নৃ্ত ফ্রা ই কদ র  ম্পনদ ত হদ ব । 

9. এরপর ডিদকন ভাদলাভাদব ফ্রাই কদর উঠিদ য় র াখদ ত হদ ব । 

10. স্সই প্যাদন বতল গ র ম  কদর  বপ য় া জ কুুঁ ম্পি  ম্পদদ য়  ন র ম হওয় া  প র্নৃ্ত অ দ পক্ষ া  করুন।  এর প র  আদা  এব াং র সুন  

বপ স্ট্ ম্পদদ য়  ম্পদদ ত হদ ব ।  সাদ থ  কাঁি া  ম ম্পর ি  কুুঁ ম্পি  বর্া গ  করুন ।    

11. এরপর ব্রাউন কদর  ম্পন ন। 

12. োউন হদয় স্গদল তারসাদে টদমদটা ডপউডর স্ াগ করুন।    

13. ম্পমক্স করুন  এবাং ডসজডনং করুন। 

14. পাডন স্ াগ করুন এবং স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। এবার ডকছুক্ষণ ডমডিয়াম আঁদি হদত ডেন। 

15. এ প াুদয় ডিম এবং কাজুবাোম বাটা বর্াগ করুন। 

16. এখন অল্প ডিডন স্ াগ করুন। এবং ঘন হওয়া প নু্ত অল্প আঁদি হদত ডেন। 

17. এরপর ডিদকন ডেদয় ডমে করুন। 
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18. সব স্িদষ ডকছুটা ডিম এবং ধডনয়া পাতা ডেদয় ডেদত হদব। 

19. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পনদ য়  প ম্পর দ ব শন  করুন। 

র াজমা পম্পন র  ম াস ালা ( Razma Paneer Masala) 

সময়ঃ ৪০ ডমডনট,৬ জদনর জন্য।   
স্রডসডপ 

র াজমা  ২০০  গ্র াম 

পম্পন র   ১ ৫০  গ্রাম  (ম্পকউব  কাে) 

ম্পপয় াজকুম্পি  ১  কা প 

আদাকুম্পি ১/২ বেম্পবল িা মি 

েদ মটু ম্পপউম্পর  ১  কা প 

ম্পজর া পা উডার  ২ িা  ি ামি 

সর দ ষ  বতল ১/২ কাপ 

কাসুম্পর বম ম্পথ   ২ িা  ি ামি 

বতজপা তা  ২ টি 

গর ম মশলা গুড়া   ১/২ িা মি 

লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা  

হলুদ গুড়া ১/৪ িা  িাম ি 

ডিম  ১/২ কাপ 

কাঁিা মম্পর ি ৩-৫ ো 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম সারারাত ডভডজদয় রাখা রাজমাদক একটি স্প্রিার কুকাদর পাডন ডেদয় ডসি করদত হদব। 

6. এরপর টদমদটা, রসুন, আো এবং কাঁিামডরি স্েি করার জন্য ডনদয় ডনদত হদব। 

7. স্বি করার পর তা সাইদি রাখদত হদব।  

8. এর পর  কু কার  খুদ ল র াজমা বিক করদ ত হদ ব । 

9. এরপর একটি কড়াইদয় স্তল, এক টুকদ র া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি,  এক ি াম ি ম্পজর া, লাল 

মম্পর ি এব াং ১ ো  বতজপা তা ম্পদদ য়  ম্পদদত হদ ব ।   

10. স্সই প্যাদন বপয় াজকুম্পি হালকা ব্রাউন  কদ র  ম্পনন।    

11. এরপর আদাব াো, র সুনবাো এব াং সকল গুড়া  ম শলা একদ ত্র  কম্পষ দয়  ম্পনন। 

12. এরপর মিলার উপর স্তল উদঠ আসদল টদমদটা ডপউডর স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন। 

13. ভালভাদব কডষদয় ডনদত হদব। 
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14. এরপর এখাদন ডিম স্ াগ করদত হদব। ভালভাদব ডমে করুন। 

15. এরপর পাডনসহ ডসি করা রাজমা ডেদয় ১০ ডমডনট রান্না করদত হদব।   

16. এরপর পডনর ডকউব কদর ফ্রাই কদর এ প াুদয় স্ াগ কদর ডেদত হদব।   

17. ৫ ডমডনট কুক কদর ডসজডনং স্ াগ করুন। ম্পমক্স করুন প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

18. এরপর ধদ ন পাতা এব াং কাসুম্পর  বম ম্পথ বর্াগ করদত হদব । 

19. সা ম্পভসৃ বল দ ে বঢ দ ল প ম্পর দবশন  করুন । 

বভ ম্পজদ েব ল ন ব র ত্ন  (Vegetable Noboratno) 

সময়ঃ ১ ঘন্টা ১০ ডমডনট, ৫ জদনর জন্য।  

স্রডসডপ  

বপয় াজবাো  ১  কা প 

আদাব াো  এবাং র সুনবাো   ১/২ বেম্পবল িা মি 

কাজুবাদাম  ব াো  ৩ বেম্পবল িামি 

মের সুটি  ১/২ কাপ 

গাজর  ১/৪ কাপ  (ম্পমম্পডয় াম ম্পকউব) 

ফুলকম্পপ  ১/২ কাপ 

আলু  ১/২ কাপ 

ব র বটি   ১/৪ কাপ 

বতল  ৩ বেম্পবল িামি 

বতজপা তা  ১  টি 

দারুম্পিম্পন   ১  টুকদ রা 

এলাি   ২ ম্পপে 

গর ম মশলা  ১/২ িা  ি ামি 

ম্পজর া পা উডার  ১/২ িা  ি ামি 

ধ ম্পনয় া প াউডার   ১/২ িা  ি ামি 

গর ম পা ম্পন  ১  কা প 

লব ণ  স্বাদ ম দ তা 

ম্পকসম্পমস  
১ বেম্পবল িা মি(র্ম্পদ ইদচ্ছ 

হয়) 

বফ্রশ ম্পক্রম   ১/৪ কাপ 

টক েই  ১/২ কাপ 

পম্পন র   ১/২ কাপ  (ম্পকউব কা ে) 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   
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5. বাোমগুদলাদক পাডনদত ডভডজদয় রাখদত হদব। 

6. স্ভজাদনা বাোম এর স্পট কদর ডনদত হদব। 

7. একটি প্যাদন স্তল ডনদয় এক টুকদ র া দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ২-৩ ো এলাম্পি,  ম্পজর া এব াং ১ ো বতজপা তা 

ম্পদদ য়  ফ্রাই কদ র  ম্পনদ ত হদ ব।    

8. এর মদে স্েঁয়াজ কুুঁডি ডেদয় ডেদত হদব। 

9. স্পয়াজ োঊন হদত ডেদত হদব। 

10. টক েই স্ফদট ডনদত হদব। 

11. এরপর তার মদে স্পয়াজ োউন হদয় স্গদল বেঁয় াজবাো ম্পদদ য়  ২-৩ ম্পমম্পনে  কম্পষ দয়  ম্পন ন এবার  এর মদে 

আদাব াো, র সুনবাো স্ াগ করদত হদব।   

12. এরপর টক েই স্ াগ করুন এবং ভালভাদব ডমে করুন।  

13. সকল গুড়া মিলা ডেদয় ম্পমক্স করুন।  ম্পকছুক্ষণ কম্পষ দয় ম্পন দ ত হদ ব । 

14. এরপর প্রদয়াজদন স্বাে ডনন এবং ডসজডনং সামঞ্জস্য করুন। 

15. এখন সকল োঞ্চ করা সবডজ স্ াগ করদত হদব। 

16. পাডন স্ াগ কদর ঢা কন া  ম্পদদ য়  অ ে আদ ি সব ম্পজ হওয় া র  আগ  প র্নৃ্ত রা ন্ন া  করুন ।    

17. ঢাকনা উঠিদয় স্নদড় ডেদত হদব। 

18. বাোমগুদলাদক একটি প্যাদন ডনদয় অল্প স্তল ডেদয় স্েঁদজ ডনদত হদব। 

19. এ প াুদয় ডিম স্ াগ করুন। ভাঁজা বাোমগুদলা স্ াগ করুন। 

20. ভালভাদব ডমডিদয় অল্প আঁদি রান্না করদত হদব। 

21. এরপর সামান্য গর ম ম শলা ম্পেটি দয়  নাম্পমদয়  বফলুন । 

22. সা ম্পভসৃ বল দ ে প ম্পর দব শন  করুন । 

হ ায় াদ্র াব াম্পদ ম্পবফ দম ম্পবম্পর য় াম্পন  

সময়ঃ ২ ঘন্টা ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।   

স্রডসডপ 

ম্পবফ  ১  বকম্পজ 

ব াসমম্পত রা ইস  ৫০ ০  গ্রা ম 

র সুন ব াো  ১  বেম্পব ল ি ামি 

আদাব াো   ২ বেম্পবল িা মি 

ফ্রাই অ ম্পনয় ন  ২ কাপ 

ম্পজর া পা উডার  ২ িা  ি ামি 

গর ম মশলা  ১  ি া িা মি 

না ে বম গ প াউডার   ২ ম্পিম টি 

ব দ য় ল পদ েটু  ৫০ ০  গ্রা ম  

ম্পঘ  ১/২ কাপ 

জাফরান  কা লার   পম্পর মা ণ মদ তা 

বকওড়া জল  ১  ি া িা মি 

েক দই  ১/২ কাপ 

ম্পমক্স ব াদাম  ১ ০ ০ গ্র াম 
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কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম স্পয়াজদক স্বদরস্তা কদর ডনদত হদব। 

6. এরপর স্মডরদনিদনর সকল উপাোন একদত্র কদর ডনদত হদব। 

7. এখ ন এর  মদ ে আদাব াো, র সুনব াো, ম্পজর া প াউডার, না ে বম গ প াউডার, ম্পবম্পরয় াম্পন ম্পমক্স পা উডার  ও বপদপ 

ব া ো  ম্পদদ য় এব াং অ দধ কৃ প ম্পর ম া ণ ভা জা  বপয় া জ ও ভাজা  বতল ম্পদদ য়  বম ম্পর দ ন শন  কদ র  এক রা ত ম্পফ্রদ জ বর দখ  

ম্পদন।  অ থব া কমপদ ক্ষ ১  ঘণ্টা বমম্পরদনশন  কদ র  র াখদত হদ ব । 

8. এখ ন  অ ন্য  একটি সস প্যা দ ন র  মদ ে  প র্াৃ প্ত  প ম্পর ম া ণ প া ম্পন  গর ম  কদ র  এর  ম দে  দা রুম্পি ম্পন, এলাম্পি, বতজপা তা, 

লব ঙ্গ এবাং স্ট্ার  ম শলা ম্পদদ য়  িালগুদলাদক ৪০-৫০% ম্পসদ্ধ কদ র  প াম্পন ঝম্পরদ য় ১  ঘন্টা বমম্পরদনশদ নর  পর  

মা াংদসর  উ পর  ম্পদদয়  ম্পদদত হদ ব । 

9. এরপর অযাদসদম্বল করার উপাোনগুদলা প্রস্তুত কদর ডনদত হদব। 

10. একটি প্যাদন বতল গ রম কদ র  বাদামগুদ লা হালকা বেঁদজ ম্পন দ ত হদ ব । 

11. এরপর এখ ন একটি ভাম্পর নন ম্পস্ট্ক সস প্যান ম্পনন । প্রথদ ম বমম্পর দ নশন কর া মাাংস ম্পদন অ ে প ম্পরমাদ ণ প াম্পন 

তা র প র  এর উ প র বদ য় ল কর া  আলু  ম্পদন  এব ার  ম্পকছু  ভা জা  বপ য় া জ অদ ধ কৃ প ম্পরম া ণ ম্পঘ এব াং বর ম্পড কর া  ফুেন্ত 

ি া ল ম্পদন ।  তা র পর  ি াদ লর  উ প র  বা ম্পক অদ ধ কৃ প ম্পর ম াণ ম্পঘ, জাফরান, বকওড়া জল, ব াদাম, ধদ নপাতা ও 

পুম্পদনা  ে ম্পড়দয়  ম্পদন। 

12. এবার সস প্যানটির ঢাকনা খাডমদরর সাহাদে স্ঢদক ডেন এবং পাডতদলর ডনদি একটি সমতল ফ্রাই প্যান ডেদয় 

প্রেদম ১০ ডমডনট ঊচ্চ তাদপ এবং পদর মাঝাডর আঁদি ৫০ ডমডনট রান্না করুন। এব ার  ৫০  ম্পমম্পনে  পর ঢাকনা 

খুদ ল ি াল এব াং গরুর মা াংস ভা দ লাভা দব  ম্পম ক্স করুন।   

13. এরপর সা ম্পভসৃ বল দ ে গর ম  গ র ম  প ম্পর দ বশন  করুন ।    

ডিংডড় মালাই কাডর 

সময়ঃ ৫০ ডমডনট, ৮ জদনর জন্য।     

স্রডসডপ  

ব াগদা ম্পিাংম্পড়   ১ ২ -১ ৫ ম্পপ ে 

বতল  ৪ বেম্পবল িামি  

বেঁয় াজ বা ো  ১/৪ কাপ 

বতজপা তা  ২ো 

এলাম্পি  ৪ ো 

র সুন ব াো  ১  বেম্পব ল ি ামি 

শুকনা মডরি  ২ ো  

ম্পজর া পা উডার  ১/৪ িা  িাম ি  

লব ন এব াং ম্পিম্পন  স্বাদ ম দ তা 

গর ম মশলা প াউডার   ১/২ িা  ি ামি 

না ম্পরকল দু ধ  ২ কাপ   
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ম্পঘ  ২ িা  ি ামি   

টক েই  ২ বেম্পবল িাম ি   

হলুদ প াউডা র   ১/২ িা  ি ামি  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একটি  ব াটির  মদ ে ম্পিাংম্পড় ধুদয় পা ম্পন ঝম্পরদ য় ম্পনন । এব ার ম্পিাংম্পড়গুদলাদক প্যাদ ন বতল ম্পদদ য়  হালকা 

বেঁদ জ সাইদড উ ঠিদয়  র াখুন।    

6. এখ ন একটি  ফ্রাই প্যাদনর  মদ ে বতল গর ম কদ র  বতজপা তা, দারুম্পিম্পন, এলাম্পি, শুকনা  ম ম্পরি ও লবঙ্গ ম্পদদয়  

৩ ০-৬০  বসদ কি ভাজুন।  এব ার  এর মদে বপ য়াজবাো বর্াগ করুন । বপ য় াজ হালকা ব াদাম্পম হওয় ার প র র সুন 

ব াো  বর্াগ করুন । 

7. র সুদন র  কাি া বফ্ল্ভার  িদ ল বগদ ল ম্পজর া পা উডার, ধ ম্পনয় া পাউডার  ম্পদদয়  এক ম্পমম্পনে  কম্পষ দয়  ম্পনন।   

8. এর পর  অ ে অ ে কদ র ন াম্পরদ কদ লর  দুধ  ম্পদদয় কডষদয় ডনন। 

9. এরপর এদত টক েই স্ফটিদয় স্ াগ করুন। 

10. অ ে কদর না ম্পর দ কল দুধ  বর্াগ কদ র ৫-৭ ম্পমম্পনে  অ ে আদি  জাল ম্পদদয়  বগ্রম্পভ ততম্পর  কদ র ম্পন ন। 

11. র্খন  বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  হদয়  আসদব। 

12. তখন এদত বাডক না ম্পরদ কল দু ধ  বর্াগ করদত হদব । 

13. ভালভাদব কডষদয় ডনদত হদব। এরপর এদত প্রনগুদ লা ম্পদদ য়  অ ে আদ ি ঢাকন া ম্পদদয়  ৫-৭ ম্পমম্পনে র ান্না  করুন। 

৫-৭ ম্পমম্পনে পর  ঢাকন া খুদল গ র ম মশলা প াউডার , কাঁিা  ম ম্পরি  এব াং ম্পঘ ম্পদদ য় ম্পম ক্স কদর  ম্পনন। 

14. এখ ন  বেষ্ট বি ক কদ র  প ম্পরদব শন  প াদ ত্র  স্থ্ ান া ন্তর  করুন। এব া র  সা ম্পভসৃ বল দ ে ম্পস্ট্ম  র া ইদ সর  সা দ থ  ম্পি াংম্পড় ম া লা ই 

কাম্পর  প ম্পরদ ব শন করুন ।  

ডখচুডড়  

সময়ঃ ৪০ ডমডনট, ৬ জদনর জন্য।      

স্রডসডপ  

বপালাও ি াল  ২০০  গ্র াম 

মুগ ডাল এব াং মশুর  ডা ল  ২০০  গ্র াম 

লাল মম্পর ি গুদড়া  ১  ি া িা মি  

হলুদ গুড়া  ১  ি া িা মি  

আদাব াো  ও র সুনবাো   ১  বেম্পব ল ি ামি 

ম্পজর া পা উডার  ১  ি া িা মি  

কাঁিা মম্পর ি  ৪-৫ ো 

বেঁয় াজ  ১ কাপ  (স্লাইস কা ে) 

মের   ১ ০ ০ গ্র াম 

বতদল  ২০০  ম্পম ম্পল 
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লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা 

ফুলকম্পপ  
১  কাপ  (ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

গাজর  
১/২ ম্পপে( ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

আস্ত পা চঁপূরন   ১  ি া িা মি  

আলু  
১  কাপ  (ম্পমম্পডয়াম 

ম্পকউব  কা ে) 

বতজপা তা  ২ ো 

গর ম পা ম্পন  পম্পর মা ন ম দ তা 

সম্পরষ ার  বতল  ১ ০ ০ ম্পম ম্পল 

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম িাল এবং স্েঁদজ রাখা িাল ধুদয় স্কালািাদ র  বর দ খ  ম্পদদত হদব । 

6. এরপর সবডজগুদলাদক ডমডিয়াম িাইস কদর স্কদট একটি প্যাদন স্তল ডেদয় সদত কদর ডনদত হদব। 

7. এর মদে সব মিলা, িাল এবং িাল ডেদয় ডকছুক্ষন স্ভদজ গরম পাডন ডেদয় কমপদ ক্ষ ১৫-২০ ম্পম ম্পনে র ান্ন া 

করুন । 

8. ম্পঘ ম্পদদ য়  ভা দ লাভাদ ব  ম্পম ম্পশদ য়  ম্পনন। স্বাদ বিক কদ র  ম্পনন ।  

9. ধ দ নপা তা এবাং ভা জা শুকদনা  ম ম্পরি ম্পদদ য়  পম্পর দব শন  করুন ।   

ডবফ স্তহারী  

সময়ঃ ১ ঘন্টা, ১০ ডমডনট, ৪ জদনর জন্য।       

স্রডসডপ  

ম্পজর া  ১  ি া িা মি 

ধ ম্পনয় া  ১  ি া িা মি 

দারুম্পিম্পন   ২-৩  টি(প্রম্পতটি  ২ ইম্পঞ্চ) 

এলাম্পি  ৩-৪ টি 

জায় ফল  ১/২ িা  ি ামি 

জয় ম্পত্র  ১/২ িা  ি ামি 

সম্পরষ ার  বতল  ৩/৪ কাপ 

বপয় াজ  ১  কা প (স্লাইস কা ে) 

গরুর  ম াাংস  ১  বকম্পজ (বোে টুকদর া কদর  কা ো) 

আদাব াো   ১  বেম্পব ল ি ামি 

র সুন ব াো  ২ িা  ি ামি  

েক দই  ১/২ কাপ 
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বতজ প াতা  ২ টি 

ব াসমম্পত িা ল  ৫০ ০  গ্রা ম 

পা ম্পন ৭৫০ ম্পমম্পল 

কাঁিা  ম ম্পরি   ৮-১ ০  টি 

লব ণ এবাং ম্পিম্পন   স্বাদ ম দ তা  

 

কাদ জর ধ ার া- 

(কাদ জর সময় অব শ্যই র ান্না ঘর/ম্পকদিদ নর িা ম্পহদানুর্ায় ী ম্পনর াপিা ম্পবম্পধ অনুসরণ এব াং র ান্ন া/ম্পকদিদ নর বব ম্পসক 

সুম্পব ধ াম্পদ ম্পনম্পিত কর দ ত হদ ব ।) 

1. কাদ জর প্রদ য় াজন অ নুর্ায় ী ব্যম্পক্তগত সুরক্ষামুলক সর ঞ্জ াম(PPE) সাংগ্রহ ও পম্পর ধ ান কর দব । 

2. কাদ জর প্রদ য় াজনীয় তা অ নুর্ায় ী সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পত ম্পন ব াৃ িন কর দ ব। 

3. কাদ জর প্রদ য় াজদনর ম্পভম্পিদত সর ঞ্জ াম, পাত্র এব াং র্ন্ত্রপা ম্পতগুদলা পম্পরিা র, স্যাম্পনোইজ এব াং প্রস্তু ত কর দব । 

4. ম্পন ধ াৃ ম্পর ত বরম্পসম্পপ অনুর্ায় ী র ার উপ াদানসমুহ ব্যব হাদর র জন্য ম্পন বাৃ ি ন কর দব ।   

5. প্রেদম একটি  বাটির মদে মা াংস ধুদ য়  পাম্পন  ঝম্পরদয়  ম্পনন । এরপর  বম ম্পরদ নশদ নর সকল উ পা দান  ম্পদদয়  ম্পদন।  

সা দ থ  কাঁি া  ম ম্পরি  কুুঁ ম্পি। 

6. এর পর  এর মদ ে েক দই ম্পদদ য়  ভা লভাদব বম ম্পরদ নশ ন কদ র  ১  ঘণ্টা  বর দ খ ম্পদদত হদ ব । 

7. একটি প্যাদন স্তল ডনদয় দারুম্পিম্পন, ২-৩ ো লব ঙ্গ, ৩-৪ ো এলাম্পি,  ম্পজর া এব াং ২ ো বতজপা তা ম্পদদয়  ফ্রাই 

কদ র  ম্পনদ ত হদ ব ।     

8. বপয় াজকুম্পি ম্পদদয়  হালকা ব্রাউন  কদর ম্পনন।      

9. এরপর মাংস ডেদয় কডষদয় ডনদত হদব।   

10. এর পর  এরমদ ে গরম  পা ম্পন বর্াগ করুন। 

11. র্খন  বগ্রম্পভ বথদ ক বতল ববর  হদয়  আসদব এবাং ম াাংস ম্পসদ্ধ হদ য়  র্াদ ব  তখন মাাংস আর  বগ্রম্পভ আলাদা কদ র 

ম্পনদ ত হদ ব । 

12. এখন একটি প্যাদন ডঘ এবং সডরষার স্তল ডনদয় ডনদত হদব। 

13. এরপর তার মদে স্পয়াজ স্বদরস্তা কদর িাল স্েঁদজ ডনদত হদব। এরপর মাংদসর আলাো কদর রাখা স্েডভ 

স্ াগ করুন।   

14. ভাদলাভাদব ডমে কদর ঢাকনা ডেদয় স্ঢদক ডেদত হদব। 

15. িাল ডসি হদয় আসদল ঢাকনা নাডমদয় রাখদত হদব। 

16. এরপর এর মদে মাংস স্ াগ করদত হদব। 

17. কাঁিা মডরি ডেদয় ডমে কদর ডনদত হদব। 

18. ডকছুক্ষণ েদম রাখুন। 

19. এরপর সাডভংু ডিদি কদর পডরদবিন 
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ইনিেরমশন ডশট (Information Sheet): ২: বেকাডে এেং বেডি েণ্য উৎোদন কেরত োেরে 

 
ডশেন উরেশ্য (Learning Objective): এই ইনিেরমশন শীট েরড় ডশক্ষাথীগণ ডনরম্নাক্ত ডেষয়গুরলা ব্যখ্যা কেরত, 

েণনৃা কেরত ও তথ্যগুরলা কারজ ররয়াগ কেরত োেরে।   

2.1 বেডসডে বেডসডিরকশন অনুর্ায়ী ররয়াজনীয় েডেমারণ উোদানগুরলা ডমক্সচারে সেেোহ কো  

2.2 ডমশ্রণটি কমরৃক্ষরেে ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী শুরু এেং েডেচালনা কো  

2.3 বেডলং এেং বমাডডং েরন্যে ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী সঞ্চয়ন কো  

2.4 বেকাডে এেং বেডি েণ্য ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী বেক কো  

2.5 বেকাডে এেং বেডি েণ্যগুরলাে স্বাদ, েং এেং ধাোোডহকতা মূল্যায়ন কো  

2.6 ত্রুটিগুরলা ডচডিত এেং ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী সংরশাধন কো  

 

2.1 বেডসডে বেডসডিরকশন অনুর্ায়ী ররয়াজনীয় েডেমারণ উোদানগুরলা ডমক্সচারে সেেোহ কো 

 একটি বেডসডে রস্তুত কোে সময়, েেন্দসই িলািল অজৃরনে জন্য উোদানগুডলে সঠিক েডেমাে ডনডিত কো 

অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ ডমক্সারে উোদান সেেোহ সম্পরকৃ এোরন কবয়কটি মূল ডেষয় বদওয় া হট লা: 

র্থাথতৃা:  

▪ বেডসডে বেডসডিরকশন সঠিকভারে অনুসেণ করুন।  

▪ উোদানগুডল সঠিকভারে েডেমাে কেরত েডেমারেে কাে, চামচ ো োন্নার্রেে বেল ব্যেহাে করুন।  

▪ এমনডক বোট েডেেতনৃগুডল চূড়োন্ত িলািলরক রভাডেত কেরত োরে। 

অডাৃে:  

▪ বেডসডেরত উরেডেত উোদানগুরলা ডনডদষৃ্ট ডনয়রম যুক্ত করুন।  

▪ ডকছু বেডসডেরত ভারলা ডমশ্রণ এেং বটক্সচারেে জন্য ডনডদষৃ্ট ডনয়রম (রর্মন, শুকরনা উোদানগুডল আরগ, বভজা 

উোদানগুডল েরে) যুক্ত কো ররয়াজন। 

ধীরে ধীরে সংরর্াজন: ডমক্সােরক সঠিক োটে ব্যােহাি  কট ি  োট লা ফলাফটলি জন্য ধীরে ধীরে উোদানগুডল যুক্ত 

করুন। উদাহেণস্বরূে, ময়দা বতডে কোে সময়, িাম্পগ এড়াবত আরস্ত আরস্ত ময়দা অন্তর্ভকৃ্ত করুন। 

বমশারনাে গডত: প্রটয়াজন অনুর্ায় ী ডমক্সারেে গডত সামঞ্জস্য করুন। উচ্চ-গডতে ডমশ্রণ ডনডদষৃ্ট কারজে জন্য উেযুক্ত 

হরত োরে (উদাঃ, ডডরমে সাদা অংশরক বফাম  কিাি সময়), র্েন সূক্ষ্ম উোদানগুডলে জন্য কম গডত ভাল। 

 

মরন োেরেন, ডনর্ভলৃতা এেং বেডসডেটি বমরন চলা সিল বেডকং ো োন্নাে মূল চাডেকাঠি। 

 

2.2  ডমশ্রণটি কমরৃক্ষরেে ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী শুরু এেং েডেচালনা কো  

কমরৃক্ষরেে রবয়াজনীয়তা অনুসারে ডমক্সাে েডেচালনা কোে সময়, ডনম্নডলডেত েদরক্ষেগুডল ডেরেচনা করুন: 

সুেক্ষা সতকতৃা: 

▪ ডমক্সােটি েডেষ্কাে ও ভাল কারজে অেস্থায় েরয়রে তা ডনডিত করুন। 

▪ উেযুক্ত ম্পপম্পপই (উদাঃ, লাভস, অযারন) েো এেং ডঢরলঢালা বোশাক সুেডক্ষত কোে মরতা সুেক্ষা 

ডনরদডৃশকা অনুসেণ করুন। 

টাট-ৃআে েদ্ধডত: 

▪ ডনধাৃডেত ডনয়ন্ত্রণ ব্যে স্হহা অনুর্ায় ী ব্যেহাে করে ডমক্সােটি চালু করুন। 

▪ বেডসডে ো কমরৃক্ষরেে ডনরদশৃােলীে ডভডিরত ডমক্সােটি সঠিক গডতরত (কম, মাঝাডে ো উচ্চ) বসট কো 

আরে ডকনা তা র্াচাই করুন। 
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2.3  বেডলং এেং বমাডডং েরন্যে ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী সঞ্চয়ন কো  

বেডকং ডশরল্প, বেডলং এেং বমাডডং অেডেহার্ ৃরম্পক্রয়া র্া েরণ্যে গুণমান ডনডিত করে। আসুন বজরন ব্ওয় া র্াক 

তাো কীভারে কাজ করে: 

বেডলং: 

বডা ে া ব্যাোি বতডে কেরত উোদানগুডল সঠিকভারে েডেমাে এেং ডেভক্ত কিাট ক বেম্পলিং ে ট ল।সুডনডদষৃ্ট বেডলং 

বেকড েণ্যগুডলি সামঞ্জস্যপূণ ৃস্বাদ, বটক্সচাে এেং বদখ া য়  বসৌন্দর্ নতা  ডনডিত করে। 

বেডলং েন্থা 

ম্যানুয়াল বেডলং: বেকােো ম্যানুয় াল বেল ব্যেহাে করে হাত দ্বাো উোদানগুডল ওজন করে। 

স্বয়ংডিয় বেডলং: আধুডনক বেকাডেগুডল দক্ষতাে সারথ উোদানগুডল ওজন এেং ডেতেণ কেরত স্বয়ংডিয় সেঞ্জাম 

ব্যেহাে করে। 

ডেরেচয ডেষয় 

অল্প েডেমারণ বর্ সে  উপ াদা্(রর্মন মশলা, োডমে ো লেণ) থা ট ক তা সঠিক োট ে বেডলং অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ এই 

গুটলা পম্পিমা প কিট ত আমি া বমজাম্পি িং কাপ এে িং তিল উপা দা্ পম্পি মা্ কি াি জন্য বমজাম্পি িং জগ ব্যাে হাি 

কি ট ত পাম্পি । 

 

বডা বমাডডং: 

বডা বমাডডং বেডকংবয়ি জন্য বডা-ট ক েেন্দসই আকাে ম্পদট য়  থাট ক। 

রডিয়া 

ফার্মের্েশর্ের েরে, বগালাকাে ময়দাে ধীরে ধীরে ময়দা সমতল কবি ে া বচটপ বচরে, বৃহত োর়্ে়ু বকাষ বেি করে 

ম্প্ট ত ম্প্্ । এিপি  পট ণ্যি প্রট য় াজন অনুর্ায় ী ম্পে ম্পেন্ন ধি ট ্ি আকাি  কট ি  (ট র্ম্ - সফ্ট বিা ল ৫০  িা ম কট ি  বগালাকাি 

কট ি  বে ম্পকিং বিট ত স্হহা্ ান্তি  কিা ো বেড, বেট ডি আকাট ি  ততম্পি কট ি  বেট ডি  বমাবল্ড স্হহা্ ান্তি কি া) প্রুম্পফিং এ ি  

জন্য ততম্পি কি ট ত হয় ।সঠিকভারে বমাডডং বডা বক প্ানগুডলরত ডিট করে সামঞ্জস্যপূণ ৃরুটিে আকাে ডনডিত কে। 

 

2.4  বেকাডে এেং বেডি েণ্য ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী বেক কো  

সুডনডদষৃ্ট তােমাো এেং সময়সহ বেডকং ডেডভন্ন কােরণ অতযন্ত গুরুত্বপূণ:ৃ 

বটক্সচাে এেং স্বাদ 

▪ বেড: সঠিক বেডকং একটি োস্তা িাট এেং নেম িাম্ব ডনডিত করে। আন্ডােরেডকংরয়ে িরল বেড শক্ত 

দলাযুক্ত এেং অডতডেক্ত বেডকংরয়ে িরল শুষ্কতা োরড়। 

▪ বকক: সঠিক সময় একটি আদ্র,ৃ বকামল বকক উত্ক্োদন করে। অডতডেক্ত বেডকং বককরক শুকরনা এেং শক্ত 

করে তুলরত োরে। 

▪ বেডি: মচমরচ এেং োস্তা অজৃন সঠিক বেডকংরয়ে উেে ডনভেৃ করে। 

োরদ্য ডনোেিা 

সঠিক তােমাোয় বেডকং ডনডিত করে বর্ োবদ্যি অভযন্তবি তােমাোয় বেৌুঁবে, ক্ষডতকােক ব্যাকটিয় াবক বমরে 

বিরল, খ াট দ্যি ম্প্ি াপিা  েজায়  ি াটখ ।আন্ডাে বেকড কো আইরটমগুডল স্বারস্থযে ঝুঁডক বতডে কেরত োরে, 

ডেরশষত মাংস এেং ডডরমে । 

োসায়ডনক ডেডিয় া 

বেডকং োসায়ডনক ডেডিয়া সডিয় া করে 

▪ মাইলাড ৃ(Maillard) রডতডিয়া: মাইলাড ৃরডতডিয়া, র্া োউডনং নারমও েডেডচত, এটি একটি  োসায়ডনক 

রডিয়া র্া বেডকং এেং অন্যান্য তােীয় োদ্য রডিয়াকেরণে সময় র্রট। 

▪ কযাোরমলাইরজশন (caramalization): ডচডন বসানাডল হরয় র্ায় এেং ডমডষ্ট বর্াগ করে। 

▪ ডলডভডনং এরজন্ট (leavening agent): সঠিক বেডকং ঈট ো বেডকং োউডাে / বসাডা সডিয় করে। 
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অ্ যাম্পপ য় াট ি ি (Appearance) 

সঠিক বেডকং সময় আকষণৃীয় েে এেং উেস্থােনা ডনডিত করে।ওভােরেডকং বোড়া রান্ত ো অনাকষণৃীয় বচহাো 

ততম্পি কট ি। 

ধাোোডহকতা (consistency)  
সুডনডদষৃ্ট ডনরদশৃােলী অনুসেণ কো ধাোোডহক িলািল ডনডিত করে। বেশাদাে বেডকংবয় পূণ ৃউৎোদন বর্াগ্যতা 

গুরুত্বপূণ।ৃ  

 

সংরক্ষরে, সুডনডদষৃ্ট তােমাো এেং সময় , স্বাদ, সুেক্ষা, েসায়ন, বচহাো এেং ধাোোডহকতারক রভাডেত করে। 

 

2.5 বেকাডে এেং বেডি েণ্যগুরলাে স্বাদ, েং এেং ধাোোডহকতা মূল্যায়ন কো  

বেকাডে এেং প্াডি েণ্যগুডল আমারদে ডাবয়বট গুরুত্বপূণ ৃভূডমকা োলন করে এেং তারদে বটক্সচাে, স্বাদ এেং 

বদখ ট ত বকম্  তা বভাক্তারদে গ্রহণরর্াগ্যতাে জন্য অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ এই বেডশষ্টযগুডল কীভারে মূল্যায়ন কো হয় তা 

বজরন বনওয় া র্াক: 

স্বাদ এে িং বটক্সচাে মূল্যায়ন 

েণ্য অ্ নুর্ায় ী ( বর্ম্ - বেড ক্রাস্ট্ েক্ত এে িং ক্রাম্ব ্ ি ম, বকক স্পম্পে, ম্পেস্কু ে ম্পক্রম্পস্প এে িং ্ি ম, বপম্পস্ট্র খ াস্তা এে িং   

 মচ মট চ) বটক্সচাে ম্পেম্পেন্ন ি কম হটয়  থাট ক এে িং স্বাদ উ প া দা ট্ ি  ও প ট ন্যি  ম্পেন্নতা  উ প ি ম্প্ ে নি কট ি কখ্  লে ্ া ক্ত , 

কখ ্ ম্পমম্পষ্ট ে া কখ্ ঝাল হরয় থাট ক। 

েে মূল্যায়ন 

েে চাক্ষুষভারে মূল্যায়ন কো হয়। েণ্য অ্ নুর্ায় ী ি িং বসানাডল োদামী, িযাকারশ ো গাঢ় েরেে মরতা হটয়  থ াট ক। 

       

স্বাদ, েে এেং ধাোোডহকতা সামডগ্রক বভাক্তা সন্তুডষ্টরত অেদান োরে, েরণ্যে গুণমান এেং োজারেে সািরল্যে 

জন্য তারদে মূল্যায়নরক অেডেহার্ ৃকরে বতারল। 

 

2.6 ত্রুটিগুরলা ডচডিত এেং ডেরকায়ােরমন্ট অনুর্ায়ী সংরশাধন কো।  

গুণমান েজায় োোে জন্য বেডকং েণ্যগুডলরত ত্রুটিগুডল সনাক্তকেণ এেং সংরশাধন কো অতযন্ত গুরুত্বপূণ।ৃ এটি 

অজৃরনে জন্য এোরন কবয়কটি েদরক্ষে েবয়বে: 

বকায় াডলটি কররাল েডেদশনৃ: 

▪ সরতজতা এেং মারনে জন্য ডনয়ডমত কাঁচামাল বর্মন ময়দা, ডচডন এেং ডডম োট লা কট ি বদট খ ব্যে হাি কি ট ত 

হট ে। 

▪ ওরভন এেং ডমক্সােগুডলে মরতা সেঞ্জামগুডল সঠিকভারে কাজ কেরে ডকনা তা েেীক্ষা করে বদখট ত হট ে। 

▪ টযান্ডাড ৃেদ্ধডত বথরক বকানও ডেচুযডত ধেরত উত্ক্োদন রডিয় া ডনেীক্ষণ কি ট ত হট ে। 

সাধােণ ত্রুটি এেং সমাধান 

বটক্সচাে সমস্যা 

▪ শুকরনা বটক্সচাে: উোদানগুডলে অনুোতগুডল সামঞ্জস্য কি ট ত হট ে (উদাঃ, আদ্রতৃাে েডেমাণ োড়াট ত হটে) 

ো বেডকংএি সময় কমা টত হট ে। 

▪ আোরলা বটক্সচাে: আদ্রতৃা হ্রাস কি ট ত হট ে বেডকংএি সময় োড়ান। 

▪ ক্রাম্বম্পল (crumbly)বটক্সচাে: উোদানগুডলে অনুোত ো ডমশ্রণ বকৌশলগুডল সংরশাধন কি ট ত হটে। 

স্বারদে সমস্যা 

▪ স্বাদ হীনতা: মশলা, বফ্লভাে এেং এটাক্ট োডড়রয় ডদরত হরে।  

▪ অতযডধক শডক্তশালী স্বাদ: শডক্তশালী উোদানগুডল হ্রাস করুন ো স্বারদে ভােসাম্য সামঞ্জস্য করুন। 

অযাডেয়ারেি (Appearance) ত্রুটি 

▪ অসম োউডনং: বেডকং বেগুডল বর্াোন ো ওরভরনে তােমাো সামঞ্জস্য করুন। 
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▪ েরন্যে উেরে িাটল: ওরভন তােমাো কম ো োডমে এরজন্ট সামঞ্জস্য করুন। 

▪ বভজা তলরদশ: সঠিক ভারে োণ্ডা কেরত হরে এেং বটারেজ ডনডিত করুন। 

 

আমো ইনিেরমশন ডশট :১- এ বেকাম্পি  এে িং বপম্পস্ট্র পণ্য ততম্পি কিট ত ম্পক ম্পক উপ াদা্, পম্পিমা ্ এেিং ম্পক ম্পক 

টুলস, ইউরটনডসলস এেং ইকুইেরমন্ট লাগট ে  ম্পেটখ ম্পে, এখ ্ আমি া ম্পক োট ে  এই উপ াদা্ এে িং টুলস, 

ইউরটনডসলস এেং ইকুইেরমন্ট ব্যে হাি  কটি ম্প্ম্নম্পলম্পখত প ণ্য উৎপা দ্ কিে - 

ে াো ি কুম্পকজ  

       বেরসডে 

        ম্পেস্কুে/ কুম্পকজ বডাটক আমি া সাধািণত সুইে বপস্ট্ ে ট ল থা ম্পক 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ে াো ি ১ ০ ০ ি া ম 

 

আইম্পসিং সুগাি (ডমডহ 

ম্পচম্প্) 

৫০ িাম 

 

ম্পডম ১/২ টি/ ৩ ০ িাম 

 

েযা ম্প্লা এট সি ১ চ া চ া ম চ 

 

ময় দা ১ ৮০ িাম 

 

ভূ ট্ট াি ময় দা/ কণ ন 

োওয়াি 

২০ ি া ম 

 

 

কারজে ধাো 

 
 

 

ধাে ১: প্রথ টম ম্পমম্পসিং বমম্পে্  

বো উট ল ে াোি  এে িং আইম্পসিং  

সুগাি  ম্পদটয়  ম্পে ে কি ট ত হটে । 

ধাে ২:  ম্পক্রম্পম িং প র্ না টয়  ্া আসা  প র্ নন্ত 

এে িং ম্পচ ম্প্ ি  দা ্ া  হা ট ত লাগ া  প র্ নন্ত ম্পেে 

কট ি  বর্টত হটে । 

ধাে ৩: ম্পচম্প্ োট লা কট ি ম্পমস 

হট য়  বগট ল, ম্পডম ম্পদট য়  আো ি 

ম্পেে কি ট ত হটে ।  

   

ধাে ৪: ম্পডম ম্পমট ে বগট ল েযাম্প্ লা 

এট সি ম্পদট ত হট ে, এি প ি ১০ 

ধাে ৫: ম্পেে ে ন্ধ কট ি  চালুম্প্ ম্পদট য় 

বচট ল ময় দা ম্পক্রটমি  মটধ্য ম্পদট ত হট ে । 

ধাে ৬: এইোি  হাল্কা হাট ত 

ম্পক্রটম ি  সাট থ ময় দাতা ম্পমম্পেট য় 
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বসট কট ন্ডি মট তা ম্পেে কি টত হট ে, 

বখয় াল িাখ ট ত হট ে বর্্ বেম্পে 

ম্পেে কি া ্ া হয় । 

এট ক ে াট ি  ্া  ম্পদটয় , অ্ ল্প অ্ ল্প কট ি 

ম্পদট ে া আি বস্পটুলা ম্পদট য়  ম্পমোট ে া। 

ম্প্ট ে া ে া ম্পমম্পসিং বমম্পে্ ব্যাে হাি 

কি ট ল, কম স্পীট ড ১ ম্পমম্প্ে 

ম্পমোট ে া। 

   

ধাে ৭: এখ ্ বডা ো বেম্পেল ্া ম্পমটয় 

আলট তা হাট ত োট লা কট ি  মটথ 

ম্প্ট ত হট ে । হাত ম্পদট য়  আট স্ত আটস্ত 

কট ি  বচটপ বচটপ বগাল কট ি  ম্প্টত 

হট ে । 

ধাে ৮: বগাল কট ি , পম্পলব্যাগ ে া 

ম্পজপলক ব্যাট গ কটি  বডা ফা ম ন 

এে িং বসে হ ওয় াি  জন্য কম পট ক্ষ 

৩০  ম্পমম্প্ে  বি ম্পিজা ট ি েটি  

ি াখ ট ত হটে ।  ফট ল বিা ল কি ট ত 

সুম্পে ধ া হয় ।  

ধাে ৯: বডা বি াম্পলিং এি  জন্য ম্পিজ  

বথট ক বেি কি াি  পি  ওট ে্ ম্পপ্রম্পহট ে 

ম্পদট ত হট ে, ১ ৮০  ম্পডম্পি বসলম্পসয় াট স 

১ ০  ম্পম ম্প্েট সি  জন্য। 

 

 
 

 

ধাে ১০: ওয় াি ম্পকিং বেম্পেট ল 

হাল্কা ময় দা েম্পড়টয়  ২ ম্পমম্পম  পুরু 

কট ি  বিাল আউে কটি ম্প্ট ত 

হট ে ।  সে  কুম্পকট জি  পুরুত্ব  সমা ্ 

্া  হট ল, ম্পকছু ওোি  বে কড হ ট ে  

আো ি   

 ম্পকছু কাঁচা িট য়  র্াট ে । 

ধাে ১১: পেন্দ মট তা কুম্পক জ  

কাো ি  ম্পদটয় বকট ে ম্প্ট ত হট ে । 

ধাে ১২: বেম্পকিং বিট ত বেম্পকিং বপপ াি  

ম্পেম্পেট য়  কুম্পকজ গুটলা অ্ ল্প দূি ত্ব ে জায় 

বিট খ  ে সাট ত হট ে।  তাি  উপ ি  ম্পডম 

বফট ে, োট ে লাম্পগটয়  োে কি ট ত হট ে । 

   

ধাে ১৩: ম্পপ্রম্পহট েে ওট েট্ মাট ঝি 

ি  যা ট ক কুম্পকট জি  বিে া ে সাট ত হট ে । 

ধাে ১৪: ১ ৮০ ম্পডম্পি তাপম াোয় 

১ ০  বথট ক ১ ৫ ম্পমম্প্ ট েি  জন্য বেক 

কি ট ত হট ে । 

ধাে ১৫: র্ম্পদ মট ্ হই ১ ৫ ম্পমম্প্ ট ে 

ঠিক মট তা বেক হয় ম্প্, তাহট ল  

আিও ৫ ম্পমম্প্ে  সময় ে াম্পড়টয় 

ম্পদট ত হট ে । তািপি  বে ক হট ল, বেি  

কট ি  ম্প্ট ত হট ে । 
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স্বাদ: সদ্য োনারনা োটাে কুডকজ 

োটাডে, ভযাডনলা বফ্লভাা্রেে হরয় 

থারক (বর্রহতু ভযাডনলা এরসরি 

ব্যােহাে কো হরয়রে) । এটা নেম 

এেং ডিডে হরয় থারক। 

েং: উেরেে অংশ বসানাডল েরণেৃ 

হরয় থারক, নীরচে অংশ হাল্কা 

োদাডম হরয় থারক। 

 

ত্রুটি: অরনক সময় োটাে আে 

আইডসং সুগাে ডেট কোে সময়, 

বেডশ গেরমে কােরন োটাে 

োডন োডন হরয় বর্রত োরে। 

সংরশাধন: ১০ ডমডনট এে জন্য 

ডেরজ োেরল োটােটা একটু 

শক্ত হরল, আোে কাজ শুরু কো 

বর্রত োেরে। 
ধাে ১৬: কুম্পকজগুটলা বে বথরক 

নাডমরয় কুডলং ে যারক ডদরয় োণ্ডা করে 

ডনরত হরে। বেরত থাকরল কুডকজ সডগ 

হরয় র্াওয়াে সম্ভেনা থারক।  

 

ইংডলশ বেড 

এই বেরডে উেরেে অংশ িাডট (crusty) এেং ডভতরেে অংশ নেম হরয় থারক। আমো বর্ বকান আকারেে এই 

বেড োনারত োডে। এখ াট ্ পূণ ৃদানাে বেড (whole wheat bread) প্রস্তু তপ্র্ ালী ে ণ ন্ া কি া হট লা। 

বেরসডে: 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ময় দা ৫০ ০ ি া ম 

 

পূণ ন গট মি ময় দা (whole wheat 
flour) 

১ ২৫ ি া ম 

 

লে ্ ১ ০ িাম 

 

ম্পচম্প্ ২৫ ি া ম 

 

ঈট ১ ০ িাম 

 

সয় াম্পে ্ বতল ২৫ ি া ম 

 

পা ম্প্ ৩০ ০ ম্পমম্পল 
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      কারজে ধাো: 

 

 

 

 

ধাে ১: ফযাে (বতল) ো ড়া সে উপ াদা্ ম্পমসাি ম্পদট য় োট লা কটি ম্পমোট ত হট ে, র্তক্ষ্ প র্ নন্ত ্ া গ্লুট ে্ ফম ন 

কি ট ে । 

 

 
  

ধাে ২: এই প র্ না ট য় বতল ম্পদট ত হট ে ধাে ৩: ডমক্সাে েডেোে হরয় না 

আসা ের্নৃ্ত বেন্ড করে বর্রত হরে। 

এটারক clean bowl stage ে ট ল। 

এি  মাধ্যট ম বডা ঠিক মট তা ম্পমোট ্া 

হট য় ট ে তা বুঝা র্ায় । 

ধাে ৪: বডা ঠিক মট তা ম্পমোট ্া 

হট য় ট ে, তা বুঝাি  আিও একো 

পদ্ধম্পত হল window test। বোে 

এক টুকটি া বডা ম্প্ট য় েম্পেি  মট তা 

কট ি  বেট্ ধ িট ত হট ে , র্ম্পদ বফট ে 

্া  র্াই এে িং এোি  ম্পেতি  ম্পদট য় 

অ্ ন্য পাট েি  আটলা বদখ া র্ায় , 

তাহট ল বুঝট ত হট ে , বডা 

ফা ম নট ন্টেট ্ি  জন্য  ত তম্পি । 

 
 

 

ধাে ৫: বডা বো উট ল ম্প্ট য়  বঢটক 

ফা ম নট ন্টে্  বকম্পে ট্ ট ে িা খ ট ত 

হট ে  ৩৫ ম্পডম্পি বসলম্পসয় াস 

তা প ম া ো য়  এে িং ৯২% আর্দ্ নতা য় 

৩০  ম্পমম্প্ে ট সি জন্য ে া আকাি 

ম্পদ্ব গুণ ্ া  হওয় া  প র্ নন্ত। 

ধাে ৬: আকারে ডদ্বগুণ হওয়াে 

েে বদেরত এমন েডেে মরতা 

হরে।  

ধাে ৭: এেেে আমো বডা বেম্পে ট লি  উ পি 

্া মা ে এে িং বচট প বচট প সে  ে াতাস বেি 

কি ট ে া এে িং োট লা কটি  মটথ ডনরো, 

এটারক knock back method ে ট ল। 

এি  ফট ল বেটডি  বেসচা ি  এে িং বেোটি ি 

গে্ হটয়  থ াট ক। 
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ধাে ৮: এেন বডা- োটক বেটডি  আকাি  

বদওয় াি  জন্য বিা ল কট ি োে কট ি ম্প্ট ত 

হট ে । 

ধাে ৯: তােেে েডেে মরতা 

একোশ বথরক বচরে বিাড করে 

আনরত হরে। 

ধাে ১০: ধাোোডহক ভারে 

বেরডে আকাে ডদরত হরে। 

   

ধাে ১১:  বতলাক্ত বমারড বেডটি 

স্হানান্তে কেরত হরে 

ধাে ১২: আোে প্রুডিংরয়ে 

জন্য প্রুডিং বকডেরনরট ডদরত 

হরে ১৫ ডমডনটরসে জন্য। 

ধাে ১৩: ১০ ডমডনটরসে জন্য ১৮০ 

ডডডগ্র বসলডসয়ারস ওরভন ডরডহট কেরত 

ডদরত হরে। 

 
 

 

ধাে ১৪: ডডম োশ কেরত হরে। ধাে ১৫: বেডকংরয়ে জন্য ওরভরন 

স্হানান্তে কেরত হরে। 

ধাে ১৬: ওরভরনে তােমাো 

১৮০ ডডডগ্র বসলডসয়ারস ২৫ 

বথরক ৩০ ডমডনটস বসে হরে।  

   

ধাে ১৭: বেডকং বশরষ ওরভন 

বথরক বেে করে ডনরত হরে। 

ধাে ১৮: বমাড বথরক বেে কে কুডলং 

ে যারক োণ্ডা কেরত ডদরত হরে।  

ধাে ১৯: স্বাোম্পে ক োন্ডা  বেড ি  যা ম্পপিং 

কি ট ত হট ে । 
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স্বা দ: গটমি সাম ান্য ্া টি , হাল্কা চুয়ই স্বাদ পা ওয় া র্ায় । ক্রাম্ব বখট ত অ্ট ্ক ্ি ম থাট ক। 

ি িং:  ক্রাস্ট্ ঘ্ ে াদাম্পম েরেে, ক্রা ম্ব হাল্কা ে াদাম্পম িটেি হটয়  থ াট ক। 

ত্রু টি: অ্ট ্ ক সময়  ফা ম নট ন্টেট ্  বডা  র্ট থ ষ্ঠ  প ম্পি ম াট ্  ফুট ল ্ া । 

স িংটোধ ্: ঈট োট লা মটতা কাজ ্া কি ট ল এম্ হট য়  থাট ক, তাই ঈট আলাদা কটি  আট গ হাল্কা গিম পা ম্প্ট ত 

ম্পদট য়  এম্পিে কট ি  ম্প্ট ত হট ে । তখ ্ বুঝা র্াট ে  ঈটো োট লা আটে ম্পক্া ্ া ্াই। 

োগাৃে োন 

বেরসডে: ো গ না ি ে াট ্ি বডা-বক আমি া সফ্ট বিা ল েট ল থা ম্পক 

 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ময় দা ২৫০ ি া ম 

 

লে ্ ৪ ি া ম 

 

ম্পচম্প্ ২০ ি া ম 

 

ঈট ৭ ১/২ ি া ম 

 

ম্পডম ১/২ টি/ ৩ ০ িাম 

 

গুুঁড়া দ্য ধ ২০ ি া ম 

 

পা ম্প্ ১ ২৫ ি া ম 

 

সয় াম্পে ্ বতল ২০ ি া ম 

 

বেড ইম্প্রোি ১/২ ম্পচম টি 

 

 

     কারজে ধাো: 
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ধাে ১: িযাট োড়া সে উোদান একসারথ 

ডমডক্সং বমডশরন ডমডডয়াম েীরড ডদরয় 

ভারলা করে মরথ ডনরত হরে। 

ধাে ২: ৫ ডমডনটস েে বতল ডদরয় আোে 

ভারলা করে বেন্ড কেরত হরে। 

ধাে ৩: ডমক্সাে েডেোে হরয় না আসা 

ের্নৃ্ত বেন্ড করে বর্রত হরে। এটারক 

clean bowl stage ে ট ল, এি 

মা ধ্যটম বডা ঠিক মট তা ম্পমোট ্া 

হট য় ট ে তা বুঝা র্ায় । 

  
 

ধাে ৪: বডা ঠিক মট তা ম্পমো ট ্া হটয় ট ে, 

তা বুঝাি  আি ও একো পদ্ধম্পত হল 

window test. বোে এ ক টুকটি া বডা 

ম্প্ট য়  েম্পেি  মট তা কট ি  বেট ্ ধি ট ত হট ে , 

র্ম্পদ ব ফট ে ্া  র্াই এে িং  এোি  ম্পেতি 

ম্পদট য়  অ্ ন্য পাট েি  আটলা বদখ া র্ায় , 

তাহট ল বুঝট ত হট ে , বডা ফা ম নট ন্টেট্ ি 

জন্য ততম্পি। 

ধাে ৫: বডা বোউট ল ম্প্ট য়  বঢট ক 

ফা ম নট ন্টে্  বকম্পেট ্ট ে িাখ ট ত হট ে ৩ ৫ 

ম্পডম্পি বসলম্পসয় াস তাপম াোয় এে িং ৯২% 

আর্দ্ নতা য়  ৩০  ম্পম ম্প্ েট সি জন্য  ে া  আকাি  

ম্পদ্ব গুণ ্ া  হওয় া  প র্ নন্ত। 

ধাে ৬: আকারে ডদ্বগুণ হওয়াে েে 

বদেরত এমন েডেে মরতা হরে। 

  
 

ধাে ৭: এেেে আমো বডা বেম্পেট লি  

উপ ি  ্া মাে  এে িং বচট প বচট প সে ে াতাস 

বেি  কি টে া এে িং োট লা কট ি  মট থ 

ডনরো, এটাকে knock back method 

ে ট ল। এি  ফট ল বেটডি  বেসচা ি  এে িং 

বেোটি ি  গে্ হটয়  থা ট ক। 

ধাে ৮: বডা বক ৫০  িাম  কট ি  বকটে ম্প্্ 

ে া পেন্দ মট তা পম্পিমা ট্ ম্প্ট ত পাট ি্। 

ধাে ৯: োগাৃে োরনে আকাে ডদন। 
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ধাে ১০: বেরত বেডকং বেোে ডদরয় ২ 

ইডঞ্চ দুেরত্ব স্থানান্তে কেরত হরে। 

বেডেং বেোে ডদরয় বঢরক িামরৃন্টশন 

বকডেরনরট প্রুম্পফিংটয় ি জন্য ১ ৫ 

ম্পমম্প্ে স ি াখট ত হট ে  ে া ম্পদ্বগুণ ্া 

হওয় া  প র্ নন্ত অ্ ট পক্ষ া  কিটত হট ে । 

ধাে ১১: ওরভন ডরডহট কেরত ডদরত 

হরে ১০ ডমডনটরসে জন্য ১৮০ ডডডগ্র 

বসলডসয়ারস। 

ধাে ১২: প্রুডিং হরয় বগরল ডডম বিটিরয় 

ডনরয় োরনে উেে োশ কেরত হরে। 

এটা োরনে উেরে বসানাডল /োদাডম েং 

আনরত সাহায্য করে। এই ের্াৃরয় বকউ 

ডতল ডদরত চাইরল, উেরে তা েডড়রয় 

ডদরত োরেন। 

 
 

 

ধাে ১৩: বেডকং এে জন্য ডরডহরটড 

ওরভরন স্থানান্তে কেরত হরে। 

ধাে ১৪: ওরভরনে সময় ১০ বথরক ১৫ 

ডমডনটস ডদরত হরে ১৮০ ডডডগ্র 

বসলডসয়াস তােমাোয়। 

ধাে ১৫: বেক হরয় বগরল েরভন 

বথরক বেে করে োন্ডা হওয়াে জন্য 

কুডলং ে যারক োেবত হট ে। 

   

ধাে ১৬: আদ্রতৃা েযাে কোি জন্য 

গেম থাকা অেস্থায় বতল ো োটাে 

োশ কি ট ত হটে । 

স্বা দ: বখট ত অ্ট ্ক ্িম  ও সট তজ 

থা ট ক।  

ি িং:  ক্রাস্ট্ ঘ্ োদাম্পম েরেে, ক্রাম্ব 

সাদা  ি ট েি হটয়  থা ট ক। 

ত্রু টি: অ্ট ্ ক সম য়  ফা ম নট ন্টেট ্  বডা র্ট থষ্ঠ 

পম্পি মা ট্ ফুটল ্া।  

স িংটোধ ্: ঈট োট লা মট তা কাজ ্া 

কি ট ল এম্ হট য় থাট ক, তাই ঈট আলাদা 

কট ি  আটগ  হাল্কা গি ম পা ম্প্ট ত ম্পদটয় 

এম্পিে কট ি  ম্প্ট ত হট ে । তখ্  বুঝা র্াটে 

ঈটো োট লা আটে  ম্পক্া  ্া  ্ াই। 
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বডানাট 

বেরসডে: 

বডানারটে বেডসডে সফ্ট বোরলে মরতা হরলও, এটা বেক না করে ডুরো বতরল ভাজরত হয়। এে েে চরকারলট ো 

আইডসং সুগাে ডদরয় এটা সাজারনা র্ায়, র্া স্বারদ আলাদা মাো যুক্ত করে 

 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ময় দা ২৫০ ি া ম 

 

লে ্ ৪ ি া ম 

 

ম্পচম্প্ ৩ ০ িাম 

 

ঈট ১ ০ িাম 

 

ম্পডম ১/২ টি/ ৩ ০ িাম 

 

গুুঁড়া দ্য ধ ২৫ ি া ম 

 

পা ম্প্ ১ ২৫ ি া ম 

 

সয় াম্পে ্ বতল ২৫ ি া ম 

 

োজাি জন্য বতল পম্পি মা ্ মট তা 

 

চট কাট লে ম্পড ম্পপিংটয় ি জন্য 

চট কাট লে ১ ০ ০ ি া ম 

 

সয় াম্পে ্ বতল 

৬ বেম্পেল চা মচ 
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     কাট জি  ধ াি া: 

  
 

ধাে ৪: বডা ঠিক মট তা ম্পমোট ্া হট য়ট ে, 

তা বুঝাি  আিও একো পদ্ধম্পত হল 

window test. বোে এক টুকটি া 

বডা ম্প্ ট য়  েম্পে ি  মট তা কটি  বেট ্ ধ িট ত 

হট ে , র্ম্পদ বফট ে ্া  র্াই এে িং এোি  

ম্পেতি ম্পদট য়  অ্ ন্য পাট েি আটলা বদখ া 

র্ায় , তাহট ল বুঝট ত হট ে , বডা 

ফা ম নট ন্টেট ্ি  জন্য  ত তম্পি । 

ধাে ৫: বডা বোউট ল ম্প্ট য়  বঢট ক 

ফা ম নট ন্টে্ বকম্পে ট্ ট ে ি াখ ট ত হটে 

৩৫ ম্পডম্পি বসল ম্পসয় াস তাপম াোয় 

এে িং ৯২% আর্দ্ নতা য় ৩০  ম্পম ম্প্ েট সি 

জন্য ে া আকাি  ম্পদ্বগুণ ্া  হওয় া 

প র্ নন্ত। 

ধাে ৬: আকারে ডদ্বগুণ হওয়াে েে 

বদেরত এমন েডেে মরতা হরে। 

   

ধাে ৭: এেেে আমো বডা বেম্পেট লি উপি 

্া মা ে এে িং বচট প বচটপ সে  োতাস বেি 

কি ট ে া এে িং োট লা কট ি  মট থ ডনরো, এটারক 

knock back method ে ট ল। এি  ফট ল 

বেটডি  বেসচা ি  এে িং বেোটি ি  গে্ হট য় 

থা ট ক। 

ধাে ৮: বডা বক একটু বমাো  কট ি 

বিা ল কট ি  ম্প্ট ত হট ে। 

 

 

ধাে ৯:  বডা্া ে কাো ি ম্পদট য় 

বডা্া ট েি আকাে ম্পদট ত হটে। 

  
 

ধাে ১: িযাট োড়া সে উোদান 

একসারথ ডমডক্সং বমডশরন ডমডডয়াম 

েীরড ডদরয় ভারলা করে মরথ ডনরত 

হরে। 

ধাে ২: ৫ ডমডনটস েে বতল ডদরয় 

আোে ভারলা করে বেন্ড কেরত 

হরে। 

ধাে ৩: ডমক্সাে েডেোে হরয় না আসা 

ের্নৃ্ত বেন্ড করে বর্রত হরে। এটারক 

clean bowl stage ে ট ল, এি 

মা ধ্যটম বডা ঠিক মট তা ম্পমোট ্া  হটয় ট ে 

তা বুঝা র্ায় । 
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ধাে ১০: বেরত বেডকং বেোে ডদরয় ২ 

ইডঞ্চ দুেরত্ব স্থানান্তে কেরত হরে। 

বেডেং বেোে ডদরয় বঢরক িামরৃন্টশন 

বকডেরনরট প্রুম্পফিংটয় ি  জন্য ১ ৫ 

ম্পমম্প্ে স ি াখ ট ত হট ে  ে া ম্পদ্বগুণ ্া  

হওয় া  প র্ নন্ত অ্ ট পক্ষ া  কিটত হট ে । 

ধাপ ১০: োই প্ারন ভাজাে জন্য েডেমান 

মরতা বতল ডদরয় বলা -ডমডডয়াম আঁরচ গেম 

করে ডনরত হরে। অডতডেক্ত গেম কো র্ারে 

না। 

ধাে ১১: বডা্ াে বতটল বেট ড় 

ম্পদট য় এক পাে োট লা কট ি 

োজা হরল, তােেে অ্ ন্য পা ে 

উম্পিটয় ম্পদট ত হট ে । 

   

ধাে ১২: কুডলং ে যারক বেরে োণ্ডা করে ডনরত 

হরে। 

ধাে ১৩: এেন চরকারলট বমি করে, 

েডেমান মরতা বতল ডদরয় ভারলা করে 

ডমক্স করে ডনরত হরে। 

ধাে ১৪: েডেএ মরতা বডা্া ে 

চট কাট লট ে ম্পডপ কট ি 

বকাটি িং। 

  

ধাে ১৫: বসট হরত ডকছুক্ষন সময় 

ডদরত হরে। 

ধাে ১৬: ডেডভন্ন ধেরনে েংএি  ম্পরিংট কল ব্যােহাে এেং ডডজাইন কো বর্রত 

োরে। 

 

 

স্বাদ: হালকা, তুলতুরল ,ডকছুটা চুইট য়  এেিং হালকা ডমডষ্ট থারক।  

ি িং: োইরেে ডদরক বসানাডল োদামী, দারুডচডন ও গুুঁরড়ো ডচডনে ডাম্পস্ট্ িং  

কি া হট ল দানাদাে হয়। 
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ত্রুটি: অরনক সময় ভাজাে সময় উেরে োদাডম েং চরল আসরলও, 

ডভতরে কাঁচা বথরক র্াই।  

স মা ধ া্: বডা্া ে সে সময় ম্প্ম্ন মা ঝাম্পি আঁ টচ োজটত হয় । এক পা ে 

োজা হট ল, তাি পি অ্ ন্য পা ে উ লটি টয় ম্পদট ত হট ে । বতল র্ম্পদ বেম্প ে 

গি ম হটয় র্ায়, তাপ মাে া ্া মা ট্া ি ব্যে স্হহা কি ট ত হট ে । 

 

ইংডলশ বকক ো ফ্রুট বকক 

সাধ াি ্ত বপ্লই্ ে া পা উন্ড বকটকি ম্পিম্পসম্পপি সাট থ শুক্া ফল/ ে াদাম ব্যাে হাি কট ি ফ্রু ে বকক ো্ াট ্া হয় । 

বেরসডে: 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ে াো ি ১ ০ ০ ি া ম 

 

ম্পচম্প্ ১ ০ ০ ি া ম 

 

ম্পডম ২ টি / ১ ০০ িাম 

 

েযা ম্প্লা এট সি ১/২ চ া চামচ 

 

ময় দা ৯০ িাম 

 

ভূ ট্ট াি ময় দা/ কণ ন োওয়াি ১ ০ িাম 

 

বেম্পকিং পা উডাি ১/২ চ া চামচ 

 

গুুঁড়া দ্য ধ ৫ ি া ম 

 

ডচডনে ডসোে 

োডন ১/২ কাপ 

 

ডচডন ২ বেম্পেল চ া ম চ 

 

োটাে ১ চ া চ া ম চ 

 

ম্পমোট ্া শুক্া ফল 
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মরোব্বা ৩ ০ িাম 

 

ডকসডমস ৩ ০ িাম 

 

কাজু োদাম ২০ ি া ম 

 

বচডে ২০ ি া ম 

 

ভূ ট্ট াি ময় দা/ কণ ন োওয়াি (ফট লি সাট থ 

ম্পমোট ্াি জন্য) 

১ ০ িাম 

 

 

     কাট জি ধ াি া: 

 
 

 

ধাে ১: প্রথ টম রুট মি  তাপম াোয় 

আ্া  োো ি এে িং ম্পচম্প্ এক সাট থ 

ম্পমসাটি  ম্পদটয় ম্পে ে কিটত হট ে । 

ধাে ২: ম্পক্রম্পম িং প র্ না ট য়  ্ া  আসা  

প র্ নন্ত ম্পে ে কিট ত হট ে । 

ধাে ৩: ম্পডম একসাট থ ্া ম্পদট য় 

একোি  পি  একো ম্পদটত হট ে । 

একো ম্পমট ে বগট ল তািপি একো 

ম্পদট ত হট ে । 

 

   

ধাে ৪: েযাম্প্ লা এট সি ম্পদট ত হট ে । ধাে ৫: শুক্া উপাদা্ সে চা লুম্প্ 

ম্পদট য়  বচট ল ম্প্ ট ত হটে । 

ধাে ৬: চা লা উপা দা্  অ্ল্প অ্ ল্প 

ম্পদট য়  ম্পম োট ত হটে । 
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ধাে ৭: বস্পটুলা ম্পদট য়  হাল্কা োট ে 

ম্পমোট ত হটে , বখ য় াল ি াখট ত হট ে 

বর্্ বে ম্পে ম্পমো ট্া  হটয়  ্া র্ায় । 

ধাে ৮: ওট ে্ ১ ৬০  ম্পডম্পি 

বসলম্প সয় াস তাপম াে ায়  ১ ০ ম্পমম্প্ে স 

ম্পপ্রম্পহে কি ট ত হট ে । 

ধাে ৯: শুক্া ফলগুটলা অ্ ল্প 

কণ নো ওি  ম্পদট য়  ম্পম ো টত হট ে , 

্া হট ল ফলগুটলা ঠিক মট তা বকটকি 

সে  জায়গ ায়  েম্পড়ট য়  থা কটে  ্ া। 

 
 

 

ধাে ১০: তাি পি বকক ব্যাোট ি 

ম্পদট ত হট ে । 

ধাে ১১: হাল্কা োট ে  বস্পটুলা ম্পদট য়  

ম্পমম্পেট য়  ম্পদটত হটে। 

ধাে ১২: প্যাট ্ বে ম্পকিং বপপ াি 

ব্যাে হাি  ্ া  কি ট ত চা ই ট ল বতল োে 

কট ি  ময় দা ডাস্ট্ কটি  ম্প্টয় ও বকক 

প্যা্  ম্পফল কি া র্াটে। 

 

   

ধাে ১৩: বকক বেোিসহ প্যা্  

ওট েট ্ স্থানান্তে কেরত হরে। 

ধাে ১৪: ওট েট ্ি  তাপম াে া ১৬০  ম্পডম্পি 

বসলডসয়ারস ৪০ বথট ক ৪৫ ম্পমম্প্ে স 

ম্পদট ত হট ে । 

ধাে ১৫: বকক বেস্ট্াি  

ম্পদট য় ট কক বে কড হটয়ট ে ম্পক্া 

তা বচক কিট ত হট ে  । র্ম্পদ 

বেস্ট্াি  পম্পি িাি  আটস তাহট ল 

বুঝট ত হট ে , বকক বেকড 

হট য় ট ে । র্ম্পদ তিল ম্পকছু বলট গ 

থা ট ক তাহট ল বুঝট ত হট ে  
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োলোট ে বেকড হওয় াি  জন্য 

আিও ম্পকছু সময়  লাগটে ।  

 

ধাে ১৬: কুম্পলিং বিট ক োণ্ডা হট ত ম্পদট ত হট ে এে িং সুগাি  ম্পসি াপ োে ে া 

বর কি ট ত হট ে । 

 

স্বাদ: ে াো ম্পি, ফ্রুটি, ম্পম ম্পষ্ট স্বাটদি এে িং ্ি ম বেসচাটি ি  হটয় থ াটক। 

েং: িারমে ি িং ঘ্ বসা্াম্পল ে াদাম্পম এেিং ক্রা ম হাল্কা ে াদাম্পম হটয় থাট ক। 

ত্রুটি: ফ্রুটরকরকে প্রধ া্  এে িং প্রা য় ে ঘট ে থা কা সমস্যা হল, ফলগুটলা ্ীট চ ডুটে  র্ায় । 

সংরশাধন: শুক্া  ফটলি সাট থ কি ্োওি ম্পমম্পেটয়  ম্পদট ল, এো ্ীট চ ্া ব্টম ে ি িং পুি া বকট ক ে ম্পড়ট য়  থাকট ে । 

মাডিন (চরকারলট) 

ম্পেম্পেন্ন বেোটিি মা ম্পফ্ হট য় থাট ক, এখ াট ্ চট কাট লে বেোটিি মা ম্পফট ্ি ম্পিম্পসম্পপ বদওয় া হল। 

বেডসডে  

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ে াো ি ১ ০ ০ ি া ম 

 

ম্পচম্প্ ১ ০ ০ ি া ম 

 

ম্পডম ২ টি / ১ ০০ িাম 

 

েযা ম্প্লা এট সি ১/২ চ া চামচ 

 

ময় দা ৯০ িাম 

 

বকাটকা পাউডা ি ১ ০ িাম 

 

বেম্পকিং পা উডাি ১/২ চ া চামচ 

 

চট কাট লে ম্পচপ্স ২৫ ি া ম 
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বমট িড চটকাটলে (কােরকরক েম্পপিং 

ম্পহসাট ে) 

১ ২৫ ি া ম 

 

 

      কারজে ধাো: 

 

 
 

 

ধাে ১: প্রথ টম রুট মি  তাপম াোয় 

আ্া  োো ি এে িং ম্পচম্প্ এক সাট থ 

ম্পমসাটি  ম্পদটয় ম্পে ে কিটত হট ে । 

ধাে ২: ম্পক্রম্পম িং প র্ না ট য়  ্ া  আসা  

প র্ নন্ত ম্পে ে কিট ত হট ে । 

ধাে ৩: একসাট থ ্া  ম্পদটয়  ম্পডম 

একোি  পি  একো ম্পদটত হট ে । 

একো ম্পমট ে বগট ল তািপি একো  

ম্পদট ত হট ে । 

 

  

 

ধাে ৪: েযাম্প্ লা এট সি ম্পদট ত হট ে । ধাে ৫: শুক্া  উপা দা্  সে চা লুম্প্ 

ম্পদট য়  বচট ল ম্প্ট ত হট ে ।  অ্ল্প অ্ ল্প 

ম্পদট য়  ম্পম োট ত হটে । 

ধাে ৬: বস্পটুলা ম্পদট য় হাল্কা  

োট ে  ম্পমোট ত হট ে , বখয় াল 

ি াখ ট ত হটে  বর্্ বেম্পে ম্পমোট ্া 

হট য়  ্ া র্ায় । 

 
 

 

ধাে ৭: এখ ্ চট কাট লে ম্পচপ স ম্পদট য়  

হাল্কা োট ে  ম্পম োট ত হট ে। 

ধাে ৮: ওট ে্ ১ ৬০  ম্পডম্পি 

বসলম্প সয় াস তাপম াে ায় ১ ০ 

ম্পমম্প্ে স ম্পপ্র ম্পহে কি ট ত হটে । 

ধাে ৯: ব্যাো ি বমাট ল্ড স্থানান্তে 

কেরত হরে।  
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ধাে ১০: ব্যাোি সহ ওট েট ্ 

স্থানান্তে কডে। 

ধাে ১১: ওট েট ্ি  তাপমাে া ১ ৬০  ম্পডম্পি 

বসলডসয়ারস ১ ৫ বথট ক ২০  ম্পমম্প্ে স 

বসে কি ট ত  হট ে । 

ধাে ১২: বকক বেস্ট্াি ম্পদট য়  

মা ম্পফ্ বেকড হট য়ট ে ম্পক্া  তা 

বচক কি ট ত হট ে । র্ম্পদ বেস্ট্াি  

পম্পি িা ি আটস তাহট ল বুঝট ত 

হট ে , মা ম্পফ্ বেকড হট য় টে, র্ম্পদ 

তিল ম্পকছু বলট গ থাট ক তাহট ল 

বুঝট ত হট ে  োলোট ে বেকড 

হওয় াি  জন্য আিও ম্পক ছু সময়  

লাগট ে । 

 

 

  

ধাে ১৩: োলোটে  বে কড হট য় 

বগট ল ওট ে্  বথট ক ্ামা ট ত 

হট ে । 

ধাে ১৪: কুম্পলিং বিট ক োণ্ডা হট ত ম্পদটত 

এে িং সুগাি  ম্পসি াপ  োে ে া বর কি ট ত  

হট ে । 

ধাে ১৫: চট কাট লে বমি কট ি 

ম্প্ট ত হট ে , বেম্পে পা তলা বর্্ ্া 

হয় ।  

 

 
 

 

ধাে ৮: চা ইটল বমট িড 

চকট লট ে মা ম্পফ্ ম্পডপ কটি  

স্বাদ: ে াো ম্পি , চট কাট লটি , ম্পমম্পষ্ট স্বাটদি, 

্ি ম  এে িং স্পম্পে বেসচাটি ি  হটয়  থা ট ক। 

প্রম্পতটি  কামট ি চট কাট লে ম্পচপ ট সি  এে িং 

বমট িড চট কাট লে স্বাদটক আিও ম্পদ্বগুণ 

ত্রুটি: মা ম্পফট ্ প্রধ া্ এে িং প্রা য় ে ঘট ে 

থা কা সমস্যা  হল, চট কাট লে 

ম্পচপ সগুটলা ্ীট চ ডুটে  র্ায় । 

সংরশাধন: চট কাট লে ম্পচপ সগুটলা 
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ম্প্ট ত পাম্পি  ে া েম্পড়ট য়ও 

ম্পদট ত প াম্পি । 

ে াম্পড়টয় বদয় । 

েং: ক্রাম এে িং ক্রাস্ট্ দ্যইোই চট কাট লে 

ি ট েি হটয় থাট ক। 

সাট থ কি্ো ওি ম্পমম্পেটয়  ম্পদট ল, 

এো ্ীট চ ্া  ব্ট ম ে ি িং পুি া বকটক 

েম্পড়ট য়  থাকট ে। 

 
জন্মডদরনে বকক 

জন্মম্পদট ্ি বকক সাধ াি্ত স্পে বকক বলয় াি ম্পদট য় ে া্ া্ হয় । স্পে বকক েযাম্প্ লা, চট কাট লে, স্ট্রট ে ম্পি ইতযাম্পদ 

বেোটি ি হটয় থাট ক। ্ীটচ েযা ম্প্লা স্পে বকটকি বি ম্পসম্পপ বদওয় া হল। 

বেরসডে: 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ম্পডম ৩০ ০ ি া ম (৬ টি) 

 

ম্পচম্প্ ১ ৫০ িাম 

 

েযা ম্প্লা এট সি ১ চ া চ া ম চ 

 

ময় দা ১ ২০ িাম 

 

ভূ ট্ট াি ময় দা/ কণ ন োওয়াি ২০ ি া ম 

 

আটম ম্পিকা ্ ে াো ি ম্পক্রম 

ে াো ি ৬০ ০ ি া ম 

 

আইম্পসিং সুগাি ২৫০ ি া ম 

 

ে ি ফ ে া পা ম্প্ কট য় ক টুকি া ো ২ চ া চা মচ 

 

      

     কারজে ধাো: 
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ধাে ১: প্রথট ম বেম্পকিং বপপ াি 

বকটে বকটকি  বমাল্ড বিম্পড কট ি  

ম্প্ট ত হট ে । 

ধাে ২: একো গাম লায়  গি ম পাম্প্ 

ম্প্ট য় তাি উপি  আি  একো গামলায় 

ডডম, েযা ম্প্লা এট সি আি ম্পচম্প্ ম্পদট য় 

হুইি ব্যাে হাি  কট ি  োট লা কট ি 

ম্পমম্পেট য়  ম্প্ই।  ডট ে াল ে য় লাি ও 

ব্যাে হাি  কিা বর্টত পাট ি। 

ধাে ৩: তািপি ্া ম্পমটয়  ম্পমসাি 

বমম্পে্ ো হযান্ড হুইি ম্পদট য়  োট লা 

কট ি  ম্পে ে কি ট ত হটে ।  

   

ধাে ৪: েম্পেি  মট তা বফাম কট ি  

ম্প্ট ত হট ে । 

ধাে ৫: েম্পেি  মট তা ম্পিে ্ ে া্া টয় 

পি ীক্ষা  কি ট ত হট ে । র্ম্পদ কট য় ক 

বসট কট ন্ডি  মটধ্য ম্পমট ল র্ায় , বুঝট ত 

হট ে  আিও ম্পেে কি ট ত হট ে । ম্পিে ্ 

বহাল্ড কি া অ্ েস্থা য় আ্ টত হট ে । 

ধাে ৬: তাি পি  শুক্া উপ াদা্ 

গুটলা অ্ ল্প অ্ ল্প কট ি  চা লুম্প্ট ত বচট ল 

বচট ল বফাট মি  উপি  ম্পদটত হট ে । ৩ 

োট গ ম্পদট ল সে  বচট য় োট লা হয় । 

এক ে াি  ম্পমো ট্া  হট ল, তাি পি আি 

একে াি  ম্পদটত হটে । 

 

 
 

 

ধাে ৭: হাল্কা হাট ত ্ীট চ বথট ক ডা্ 

পা ট ে ঘুম্পিট য় ঘুম্পি ট য় ম্পম োটত হট ে । 

ধাে ৮: বখ য় াল ি াখ ট ত হট ে 

র্াটত বকা্ শুক্া  উপা দা্ 

অ্ ম্পমম্পেত বথট ক ্া  র্ায় এে িং 

বফাট মি  ে াতাস বর্্ বেি হট য়  

্া  র্ায়। 

ধাে ৯: ওট ে্ ১ ৮০  ম্পডম্পি 

বসলম্প সয় াস তাপম াে ায় ১ ০ 

ম্পমম্প্ে স ম্পপ্র ম্পহে কি ট ত হটে । 

   

ধাে ১০: বমাট ল্ড বকক 

ব্যাো ি  বঢট ল ম্প্ট ত 

হট ে । 

ধাে ১১: োট লা কট ি ট্যা ে কি ট ত হটে , 

র্াটত অ্ ম্পতম্পি ক্ত ে াট ে ল বেি  হটয়  র্ায় । 

ধাে ১২: বেোি সহ বকক বমাট ল্ড 

ওট েট ্ স্থানান্তে কেরত হরে। 
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ধাে ১৩: ওট ে্  ১ ৮০  ম্পডম্পি  

বসলম্প সয় াস তাপম াোয় ৩০ 

বথট ক ৩৫ ম্পমম্প্ে স এি  জন্য  

বসে কি ট ত হট ে । 

ধাে ১৪:  বকক বেক হট য়  বগট ল বকক বেস্ট্াি ম্পদট য় োলোট ে  বেকড 

হট য় ট ে ম্পক্া তা বচক কিট ত হট ে  । র্ম্পদ বেস্ট্াি  পম্পি িা ি  আট স তাহট ল 

বুঝট ত হট ে , বেকড হট য় টে, র্ম্পদ তিল ম্পকছু বলট গ থা ট ক তাহট ল বুঝট ত 

হট ে  ো লোট ে বে কড হওয় াি  জন্য আি ও ম্পকছু সময়  লাগট ে। 

   

ধাে ১৫: বকক কুম্পলিং বিটক বিটখ  োণ্ডা কি ট ত ম্পদটত হট ে । একটু 

োণ্ডা হট য়  আসটল সাে ধ াট্ বেম্পকিং বপপ াি ো খুট ল ম্প্ট ত হট ে  । 

ধাে ১৬: বকটকি  বলয় াি  কি াি  জন্য 

বককটি ম্প্ট চি  অ্ িংে উম্পিটয়  ম্প্ট ত 

হট ে ।  

 

   

ধাে ১৭: ্ীটচি  অ্ িংেো পা তলা 

কট ি  বকটে বফটল ম্পদটত হটে । 

ধাে ১৮: তািপি  বসাজা কট ি  একো একো কট ি বলয়াি  কটি ম্প্ট ত হটে । 

  
 

ধাে ১৯: উপট িি  অ্ িংেোও পা তলা কটি 

বকটে বফট ল ম্পদটত হটে । 

ধাে ২০: বলয় াি গুট লা বদখ ট ত 

এম্  হটে । 

ধাে ২১: হুইম্পপিংম্পক্রম ে া 

ে াো ি  ম্পক্রম ম্পদট য় ও ক্রাম 

বকাটি িং এে িং িম্পস্ট্িং কি া 

র্ায় । এখ াট্ আটম ম্পিকা্ 

ে াো ি ম্পক্রম ব্যে হাি  কি া 

হট য় ট ে । 
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ধাে ২২: োো ি , আইম্পসিং  সুগাি এে িং কটয় ক 

টুকিা  েি ফ ম্প্টয়  ম্পমসাট ি ম্পদট য়  ম্পেে কি ট ত হট ে 

র্াটত বকা্ ম্পচম্প্ি দা্ া ্া  থা ট ক এে িং ম্পক্রম 

ম্পস্ট্ফ হয়। 

ধাে ২৩: ইো ফুড কালাি  ব্যাে হাি  কি ট ত কি া র্ায় । 

এখ াট ্ ম্পপঙ্ক কালাি  (ট গালাম্পপ ি িং) ব্যাে হাি কি া হট য় ট ে। 

   

ধাে ২৪: ো্ ন বেম্পে ল একটু ম্পক্রম  

ম্পদট য়  একো বকক বলয় াি  ে ম্পসটয় 

ম্প্ই, তাটত সুগাি  ম্পসি াপ ম্পদট ত হুট ে । 

ধাে ২৫: পম্পি মা্ ম ট তা ম্পক্রম ম্প্ট য় 

বলয় াট ি ি  উপ ি বরড কট ি। 

ধাে ২৬: এোট ে সাে গুটলা 

বলয় াি  এট কি  পি  এক বসে 

কম্পি। 

 

   

ধাে ২৭: এইোি  উপট ি  একটু বেম্পে কট ি  ম্পক্রম ম্প্ট য় উপ ট ি  বরড কম্পি 

এে িং বকটকি চাি পাট ে োট লা কট ি লাম্পগট য় ম্পদই র্াটত বকা্ ফাকা 

জাইগা ্া  থ াট ক । বকাটি িং এি  এ ধ াপট ত ক্রাম  বকাটিিং ে ট ল। 

ধাে ২৮: ক্রাম বকাটি িং এোট ে 

ম্পফম্প্ম্পেিং ম্পদট য়  বসে হও য় াি  জন্য 

কমপ ট ক্ষ ৩০ ম্পমম্প্ে স 

বিম্পিজাট ি েট ি  ি াখট ত হটে । 
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ধাে ২৯: এইোি  ফাই্া ল িম্পস্ট্িং  ধ াি াে াম্পহক োট ে েম্পে ি  মট তা কট ি  কিট ত হট ে । মট ্ ি াখট ত হট ে , এো  

অ্ নুেীলট্ ি ব্যা পাি । একম্পদট ্ বকা্ মটতই সম্ভে  ্ া। তাই োট লা কট ি  অ্ নুেীল্ কি ট ত হট ে। 

   

ধাে ৩০: উট েখ্য বকক িম্পস্ট্িং োণ্ডা রুট ম কিা বেয় । ্তুে া ে াোি  গট ল ক্ট িসট ন্টম্পস ্ষ্ট হট য় র্াওয় াি সম্ভে্ া 

থা ট ক। েম্পে ি  মট তা বস্ক্রযপাি  ম্পদটয়  ম্পফম্প্ম্পেিং কট ি ম্প্ট ত হট ে । 

 

   

ডডজাইন: েম্পে ি মট তা ম্পডজাই্ কি ট ত পাম্পি খুে সহট জ। 

     

ডডজাইন: ধ াটপ ধাট প ম্পকোট ে ম্পড্রম্পপিং এি মা ধ্যট ম বকক ম্পডজাই্ কি া র্ায় ো বদখ াট ্া হল। 
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স্বাদ: জন্মম্পদট ্ি বকক একটি ্িম, স্পম্পে, ম্পক্রম্পম মুখট িাচ ক বডজা ে ন । েযাম্প্লা এে িং ে াো টি ি একো সুন্দি 

কম্পম্বট্ ে্ এই বককটক বর্ট কাট ্া অ্ নুষ্ঠা ট্ি বকন্দ্রম্পেন্দু কট ি তুটল।  

েং: বকট কি ি িং ক্রাস্ট্ ঘ্ ে াদাম্পম িট েি এে িং ক্রাম হাল্কা ে াো ি কালাি । িম্পস্ট্িংটয় ি প ি িম্পস্ট্িংটয় ি ি িং অ্ নুর্ায় ী 

হট ে ।  

ত্রুটি: বকটকি ম্পেতটি ে ড় ে ড় গ ট ত নি মট তা হয় । 

সংরশাধন: প্যাট ্ি ব্যাোি ঢ া লাি প ি োট লা কট ি ট্যাে কট ি ম্প্ট ত হট ে এে িং একো কাঠি ম্পদট য় অ্ ম্পতম্পিক্ত ে াট ে ল 

কম্পমট য় আ্ট ত হট ে। 

K. োি বেডি 

োি বেডিরত বোল ইন িযারট োটাে/ োটাে এেং ডালডা/ োটাে এেং সরটডৃনং/ োটাে এেং ময়দা/ SPS 
(special puff shortening) ব্যােহাে কো হরয় থারক। এখ াট্ োি বেডিে জন্য োজারে সহজলভয SPS 

(special puff shortening) ব্যেহাে কো া হটয় ট ে। 

বেরসডে: 

 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

ময় দা ৫০ ০ ি া ম 

 

ম্পচম্প্ ১ ০ িাম 

 

লে ্ ৮ ি া ম 

 

ম্পডম ১ টি/ ৩০ িাম 

 

ে াো ি ৫০ িাম 

 

পা ম্প্ ৩০ ০ ম্পমম্পল + 

 

মা ি জাম্পি ্ (সট ে নম্প্ িং)/ (special puff 
shortening) 

৩০ ০ ি া ম 

 

 

      কারজে ধাো: 
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ধাে ১: পা ম্প্ ো ড়া সে  উপাদা্ ম্পদট য়  োট লা কট ি 

ম্পমোট ত হট ে। 

ধাে ২: েম্পে ি  মট তা বিইম্প্ হট ত হট ে । ধাে ৩: তাি পি 

পা ম্প্ ম্পদট ত হট ে । 

   

ধাে ৪: োল কটি  সে  উপা দা্  ম্পমট ে  এম্ 

বডা ত তম্পি হটে । 

ধাে ৫: একটু মটথ বোে কট ি বেট ল 

ম্প্ট ত হট ে । 

ধাে ৬: বডাটি ট ক 

বিম্পপিং কট ি  ৩০ 

ম্পমম্প্ে ট সি  জন্য 

বিম্পিজাট ি েট ি ি াখ ট ত 

হট ে । 

   

ধাে ৭: বোরজন SPS  বেলুডন ডদরয় ২৪ বসডন্টডমটাে x ২০ বসডন্টডমটাে করে একটু বচরে বচরে বেরল ডনরত হরে। 

   

ধাে ৮:  বডাট ক বেলুডন ডদরয় ২৪ বসডন্টডমটাে (ররস্থ) x ৬০ বসডন্টডমটাে (লম্বায়) করে বেরল ডনরত হরে। এক 

োরশ করে বোলড SPS ডদরয় বডা ো বেট ্ বঢট ক ম্পদট ত হট ে । 
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ধাে ৯: োট লা কট ি পা েগুটলা বচট প 

লক কট ি  ম্পদটত হটে । 

ধাে ১০: এই ো ি প্র থম  ম্পসট ঙ্গল ো ট ্ নি জন্য  ২৪ বসডন্টডমটাে (ররস্থ) x 

৬০ বসডন্টডমটাে (লম্বায়) করে বেরল ডনরত হরে। 

   

ধাে ১১: সমা্ ৩ োগ কট ি  এক োগ বেট্ মা ঝামাম্পঝ ম্পদট য় , অ্ ন্য পা ে বেট্ েম্পেি  মট তা কটি বফাল্ড কট ি 

ম্পদট ত হট ে । 

   

ধাে ১২: বি ম্পপিং কট ি  ৩০  ম্পমম্প্ েট সি  জন্য বিম্পিজাট িেট ি  ম্পিট জ ি াখ ট ত হটে । 

(এই োট ে আিও ৩ ো সে নট ম া ে ৪ ো ম্পসট ঙ্গল ো ্ ন কি ট ত হটে ।  এে িং প্র ম্পত 

ে াি  ি  যা ম্পপিং কটি   ৩০  ম্পম ম্প্ে ট সি  জন্য বিম্পিজাট ি েটি  ি াখ ট ত হট ে।) 

ধাে ১৩: ম্পদ্বতীয় ে াি  ম্পসট ঙ্গল 

ো ট ্ নি প ি। 

   

ধাে ১৪: ৩০  ম্পমম্প্েট সি  

জন্য বিম্পিজাট ি েট ি  ি াখটত  

হট ে । 

ধাে ১৫: এট কই োট ে  র্ততীয় ে া ি  ম্পসট ঙ্গল োট ্ নি  পি  ৩০  ম্পমম্প্ে ট সি  জন্য 

বিম্পিজাট ি েট ি  ি াখট ত হটে । 
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ধাে ১৬: এট কই োট ে  চ তুথ নে া ি  ম্পসট ঙ্গল ো ট্ নি  পি  সা ি া  ি া ট তি  জন্য  ে া  কমপট ক্ষ  ৪  ঘণ্টা ি জন্য  বিম্পিজাট ি েটি  

ি াখ ট ত হটে । 

 

ত্রুটি: অ্ট ্ক বক্ষট ে  বে লা ি  সম য়  বডা  সা ট ফ নট স আেট ক র্া য় । 

সংরশাধন: প্রম্পতে াি  বে লাি সময়  শুক্া  ময় দা েম্পড়ট য় ম্প্ট ত হট ে । এে িং বেলা হটয়  বগট ল ডাস্ট্াি ম্পদটয়  োটলা কট ি  

বঝট ড় ম্প্ ট ত হট ে । 

চ.   ডচরকন োই 

উপ াদা্ পম্পি মা ্ উপ াদাট্ ি েম্পে 

পা ফ বডা ৫০ ০ ি া ম 

 

ম্পচট ক্ ম্প ফম্পলিং 

ম্পসদ্ধ মুিম্পগ ি মা িংস ২০০ িাম 

 

বপয় াজ ১ ০ ০ ি া ম 

 

ময় দা ২ চ া চামচ 

 

আদা, ি সু্ ে াো ১/২ চ া চামচ 

 

লে ্ স্বাদ মট তা 

 

সয় াম্পে ্ বতল ৩ বেম্পেল চা মচ 
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বেম্পস্ট্িং লে ্ স্বাদ মট তা 

 

কাচ া মম্পিচ ২ টি 

 

ধ ম্প্য় া পা তা ১ বেম্পেল চা মচ 

 

ম েি শু ুঁটি পম্পি মা ্ মট তা 

 

গাজি অ্ ট ধ নক 

 

স্ট্ক ১ কাপ 

 

গুুঁড়া দ্য ধ ৫০ িাম 

 

ম্পডম (োে কি াি জন্য) ১ টি 

 

 

       কারজে ধাো: 

 
 

 

ধাে ১: প্রথটম গি ম বতটল আদা ি সু্ ে াো  ম্পদট য়  একটু কম্পসট য়  ম্প্ট ত হট ে । তািপি  ে ড় ে ড় টুকট ি া কট ি  কাো  

বপয় াজ ম্পদট য়  অ্ ল্প বেট জ ম্প্ট ত হট ে । 
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ধাে ২: তাি পি টুকট ি া কট ি  কাো গ াজি ে া অ্ন্য েম্পি (প েন্দ মট তা) ম্পদটত হটে । তাি পি ময় দা একটু কম্পসট য়  

স্ট্ক এেিং দ্য ধ  ম্পদটয়  ্া ড়টত হট ে , র্াট ত ্ীট চ বলটগ ্া  র্ায়। 

   

ধাে ৩: এিপ ি  লে ্ ও বগা ল ম ম্পি ট চি  গুুঁড়া  ম্পদট ত হটে ।  ঘ্  হটয়  আসা  প র্ নন্ত অ্ট প ক্ষ া  কি ট ত হটে । 

  
 

ধাে ৪:  বে ট ডড মুি ম্পগ ি ম ািংস এে িং ম েি শু ুঁটি ম্পদট য় ম্পকছু ক্ষ ণ ি া ন্না  কি ট ত হটে । সে  সম্পি  ম্পসদ্ধ হট য় আসট ল চুলা  

বথট ক ্ াম্পমট য় ম্প্ ট ত হটে। 

   

ধাে ৫: ম্পচট ক্ পা ই পট ে বঢট ল পম্পি মা্ মট তা োণ্ডা কি ট ত সময়  ম্পদট ত হট ে। ধাে ৬: ওট ে্ ১ ৭০  ম্পডম্পি 

বসলম্প সয় াস তাপম াে ায় ১ ০ 

ম্পমম্প্ে স ম্পপ্র ম্পহে কি ট ত হটে । 

 
  



 

70 

 

ধাে ৭: এই ে াি  পা ফ বপম্পস্ট্র বডা ম্প্ট য়  ২ ম্পমম্পলম্পমো ি কট ি  বেট ল পট েি  আকাি  কট ি  ম্প্ট ত হট ে। পটেি চাি পা ট ে 

ম্পডম ম্পদট য়  ো ে কট ি ম্প্ ট ত হট ে । 

   

ধাে ৮: এইোি  পট েি উ পি  লাম্পগট য় ম্পডম  ো ে কট ি ম্পদটত হটে । মা ঝ খ াট্ একটু বকটে  ম্পদটত হটে । 

   

ধাে ৯: ওট ে্  ১ ৭০ ম্পডম্পি 

বসলম্প সয় াস তাপম াে ায়  ৩০ -

৩৫ ম্পমম্প্ে স বে ক কি টত 

হট ে । 

স্বাদ: ক্রাস্ট্ ম্পক্রম্পস্প এে িং ম্পেতটি  ি সাট লা 

ম্পচট ক্, েম্পিি  ম্পফম্পলিং। 

েং: বসা্ াম্পল ি ট েি এেিং ি েটে িট েি 

সে ম্পজ। 

ত্রুটি: অ্ ট ্ক সময় পে বথটক পা ফ 

খুট ল র্া য় । 

সংরশাধন: োট লা কটি  ম্পডম োে 

কট ি  ম্পদটত হটে। 
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ইন ফরদ মশন ডশে (Information Sheet) ২: বেভাটিজ রস্তুত কিটত িািটে।  

ম্পশখ্ উটেে (Learning Objective): এই ই্ফিটমশ্ শীে িটড় ম্পশক্ষাথীগণ ম্প্টম্নাক্ত ম্পেষয়গুটলা ব্যখ্যা কিটত, 

েণ ন্ া কিটত ও তথ্যগুটলা কাটজ রটয়াগ কিটত িািটে।  

 

2.1 বেভাটিজ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পতগুটলা ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুর্ার্ী বমইটন্টই্ কিা।  

2.2 বমনুয অ্নুর্ায়ী বেভাটিজ রস্তুত কিা।   

2.3 বমৌম্পলক বেভাটিজ বথটক বডম্পিটভশ্ ততম্পি কিা।  

2.4 িা্ীটয়ি স্বাদ, িঙ এেিং ধািাোম্পহকতা িিীক্ষা এেিং ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুর্ায়ী ম্পেচ্যযম্পতগুটলা স্াক্ত এেিং 

সিংটশাধ্ কিা।   

 

2.1  বেভাটিজ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পতগুটলা ম্পিটকায়ািটমন্ট অ্নুর্ায়ী বমইটন্টই্ কিা। 

 

বেভাটিজ রস্তুটতি জন্য কুম্পকিং বমথডঃ বর্ সকল কুম্পকিং বমথড ব্যেহাি কটি আমিা বেভাটিজ গুটলা রস্তুত কিে 

তা ম্প্টম্ন েণ ন্ া কিা হটলা: 

K. চাঃ েয়ম্পলিং বমথড।  

েয়ম্পলিং িদ্ধম্পতঃ এই িদ্ধম্পতটত ফুেন্ত িাম্প্টত ো দুটধ চা রস্তুত কিা হয়। 

L. কম্পফঃ েয়ম্পলিং বমথড। 

েয়ম্পলিং িদ্ধম্পতঃ কম্পফও েয়ম্পলিং িদ্ধম্পতটত ফুেন্ত িাম্প্টত ো দুটধ রস্তুত কিা হয়।  

চা রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত                                   

    

ধাি-১: রথটম একটি িাটত্র িাম্প্ 

ম্প্টত হটে এেিং তা কটয়ক 

ম্পমম্প্টেি জন্য অ্ল্প আটেঁ ফুেটত 

ম্পদটত হটে। 

ধাি-২: এিিি চা িাতা ম্পদটত হটে 

এেিং অ্ল্প আটেঁ ফুোটত হটে।  

ধাি-৩: এিিি ম্পকছুো আদা কুম্পচ 

কটি অ্থো আদা বেঁটচ চাটয়ি 

িাটত্র ম্পদটয় ম্পদটত হটে। 

     

ধাি-৪: চা ভাটলাভাটে ফুটে উেটল, 

চ্যলাি আঁচ কম্পমটয় তিল দুধ এেিং 

ম্পচম্প্ বর্াগ কিটত হটে। 

ধাি-৫: এিিি ম্পকছুক্ষণ ফুোট্াি 

িি ততম্পি হটয় বগটল োঁকম্প্ ম্পদটয় 

বেঁটক, কাটি বঢটল ম্প্টত হটে। 

ধাি-৬: গিম গিম চা কাটি 

িম্পিটেশ্ কিটত হটে। 
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 কম্পফ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

    

ধাি-১: একটি েড় মগ,কম্পফ 

িাউডাি, ম্পচম্প্ এেিং িাম্প্ ম্প্টত 

হটে। 

ধাি-২: এিিি েড় মটগ কম্পফ 

িাউডাি, ম্পচম্প্ এেিং এক বেম্পেল 

চামচ িাম্প্ ম্প্টয় ম্প্টত হটে।  

ধাি-৩: একটি চামচ ম্পদটয় ম্পত্টি 

উিাদা্ একসাটথ রায় ৫-৮ 

ম্পমম্প্ে ো হালকা এেিং তুলতুটল 

্া হওয়া ির্ নন্ত ম্পেে করু্। 

   

ধাি-৪: ম্পেে কিাি িি এো বদখটত 

এিকম বফাম এি মটতা হটে।  

ধাি-৫: ম্পেে কিাি সময়, 

ম্পমেণটি ঘ্ হটয়  এটল একোটি 

১ চা চামচ িাম্প্ বর্াগ কটি 

আোি ম্পেে কিটত থাকু্। 

ধাি-৬: কম্পফ তাি িঙ গাঢ় োদামী 

বথটক হালকা োদামীটত িম্পিেতন্  

কিটে এেিং এি বেক্সচাি হালকা 

এেিং তুলতুটল হটয় র্াটে। 

   

ধাি-৭: এিিি একটি িাটত্র দুধ 

বঢটল ম্প্টত হটে। 

ধাি-৮:  চ্যলায় জ্বাল ম্পদটয় দুধ 

ফুটিটয় ম্প্টত হটে।  

ধাি-৯: একটি সাম্পভ নিং মটগ দুই 

বেম্পেল চামচ বফোট্া কম্পফ বর্াগ 

করু্। 

   

ধাি-১০: এিিি তাি উিটি গিম 

বসদ্ধ দুধ ম্পদ্। 

ধাি-১১: আটস্ত আটস্ত দুধ এেিং 

বফোট্া কম্পফ একসাটথ ্াড়ূ্ 

এেিং এটি ঘ্ এেিং বফ্াযুক্ত হটয় 

র্াটে। 

ধাি-১১: গিম গিম িম্পিটেশ্ 

করু্! 
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      বকাল্ড কম্পফ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

     

ধাি-১: রথটম একটি বেন্ডাি 

ম্প্টত হটে। এিিি ২ বেম্পেল 

চামচ কম্পফ দা্া ো িাউডাি 

ম্প্টত হটে। 

ধাি-২: ৪ বেম্পেল চামচ ম্পমম্পহ ম্পচম্প্ 

ো গুুঁটড়া ম্পচম্প্ বর্াগ কিটত হটে।   

ধাি-৩: বেন্ডাটিি জাটি ৪ বেম্পেল 

চামচ গিম িাম্প্ বর্াগ কিটত হটে। 

    

ধাি-৪: ম্পচম্প্ এেিং কম্পফ 

সম্পূণ নরূটি ম্পমটশ বফ্া ্া 

হওয়াির্ নন্ত বেন্ডািটি চালাটত 

হটে।  

ধাি-৫: এটি বফ্াযুক্ত হটয় উেটে। ধাি-৬: এ ির্ নাটয় োন্ডা দুধ বর্াগ 

কিটত হটে।  

 

   

ধাি-৭: ৪ বথটক ৬ ম্পিস আইস 

ম্পকউে এেিং ২ স্কুি ভযাম্প্লা 

আইসম্পক্রম বর্াগ কিটত হটে।  

ধাি-৮: বফ্া হওয়া ির্ নন্ত বেন্ড 

কিটত হটে। লক্ষয িাখটত হটে 

বেম্পশ বেন্ড কিটল বফ্া েটস বর্টত 

িাটি।  

ধাি-৯: তািিি গাম্প্ নশ কিা লাটস 

বঢটল ম্প্টত হটে। আইসম্পক্রম এেিং 

চকটলে ম্পসিাি ম্পদটয় িম্পিটেশ্ 

কিটত হটে।  
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      বেশ অ্টিঞ্জ জুস রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

   

ধাি-১: রথটম অ্টিঞ্জ গুটলাটক 

িম্পিষ্কাি কটি ধুটয় ম্প্টত হটে এেিং 

একটি ছুম্পিি সাহাটয্য অ্টিঞ্জটক দুই 

ভাটগ ভাগ কটি ম্প্টত হটে। 

ধাি-২: এোি অ্টিঞ্জ স্কুইজাি এি 

সাহাটয্য ঘুম্পিটয় ঘুম্পিটয় জুস বেি 

কটি ম্প্টত হটে। 

ধাি-৩: একইভাটে ১/২  বলবু 

বথটক িস বেি কটি ম্প্টত হটে।  

োম্পক ১/২ ো বিটখ ম্পদটত হটে। 

   

ধাি-৪: োম্পক ১/২ বলবু টুকড়া কটি 

বকটে ম্প্টত হটে।  

ধাি-৫: পুম্পদ্া িাতা ডাল বথটক 

আলাদা কটি ম্প্টত হটে।  

ধাি-৬: এোি সাম্পভ নিং লাটস 

ম্পকছু বলবুি টুকড়া এেিং ম্পকছু 

পুম্পদ্া ম্পদটয় ম্পদটত হটে। 

   

ধাি-৭: এোি একটি কাটেি হামা্ 

ম্পদস্তাি লম্বা অ্িংশ ম্প্টয় হালকা কটি 

বেঁটচ ম্প্টত হটে। 

ধাি-৮: এিিি এি সাটথ ম্পচম্প্ বর্াগ 

কিটত হটে।   

ধাি-৯: এিিি সাম্পভ নিং লাটস 

বঢটল ম্প্টত হটে। ম্পকছু েিফ 

কুুঁম্পচ ম্পদটয় সে ম্পকছু একোি 

মকটেল চামচ ম্পদটয় ব্টড় ম্প্টত 

হটে। এোি একটি মালোি 

িাইস ম্পদটয় িম্পিটেশ্ কিটত 

হটে। 
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      লাম্পচ্ছ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

    
ধাি-১: রথটম একটি হামা্ ম্পদস্তা 

ো শীল িাোয় কটয়কটি এলাচ 

ম্প্টত হটে।  

ধাি-২: এিিি এলাচ গুটলাটক 

বেটে গুুঁটড়া কটি ম্প্টত হটে।  

 

ধাি-৩: এিিি একটি োটিটত 

োন্ডা েক দই ম্প্টত হটে।  

     

ধাি-৪: এিকম একটি হুইি ম্প্টত 

হটে।  

ধাি-৫: একটি হুইটিি সাহাটয্য 

েক দই বফটিটয় ম্প্টত হটে। 

ধাি-৬: এ ির্ নাটয় ম্পমেণটিটত ম্পচম্প্ 

এেিং সামান্য গুড়া কটি িাখা 

এলাচ এি গুড়া ম্পদটয় ম্পদটত হটে। 

     

ধাি-৭: ততক্ষণ ির্ নন্ত বফোটত 

হটে র্তক্ষণ ্া ম্পচম্প্ দই এি 

সাটথ একদম ম্পমম্পলটয় র্ায়।  

 

 

ধাি-৮: এিিি এি সাটথ োন্ডা 

িাম্প্ বমশাটত হটে।  

 

ধাি-৯: একটি সাম্পভ নিং লাটস বঢটল 

ম্প্টত হটে। এেিং োন্ডা িম্পিটেশ্ 

কিটত হটে।  

 

 

  



 

29 

 

      িাই্ অ্যাটিল েসম রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

    

ধাি-১: রথটম একটি বেন্ডাটি 

সুগাি ম্পসিাি, িাই্াটিল ম্পসিাি 

এেিং বলবুি িস ম্প্টয় ম্প্টত হটে।   

ধাি-২: এিিি এটত িক সল্ট 

বর্াগ কিটত হটে।  

 

ধাি-৩: এ ির্ নাটয় বসাডা বর্াগ 

কটি সে একটত্র বেন্ড কটি ম্প্টত 

হটে। 

 

    

ধাি-৪: একটি লাস ম্প্টত হটে 

এেিং বস লাসটিটত ির্ নাপ্ত িম্পিমাট্ 

েিফ ম্প্টত হটে। 

ধাি-৫: এোি সাম্পভ নিং লাটস 

িা্ীয়টি বঢটল ম্প্টত হটে।   

ধাি-৬: গাম্প্ নশ এি জন্য বলবুি 

িাইস, পুম্পদ্া অ্থো িাই্াটিল 

িাইস ম্পদটয় োন্ডা োন্ডা িম্পিটেশ্ 

কিটত হটে।  
 

 ম্পমল্ক বশক রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

 

    

ধাি-১: ম্পমল্ক বশটকি জন্য 

এিকম একটি বশকাি ম্প্টয় 

ম্প্টত হটে।  

ধাি-২: এিিি এটত আইসম্পক্রম 

ম্প্টয় ম্প্টত হটে।   

ধাি-৩: এোি এি মটে তিল দুধ 

ম্পদটয় ম্পদটত হটে।   

     

ধাি-৪: এিিি ঢাক্া লাম্পগটয় 

ভাটলাভাটে বশক কটি ম্প্টত 

হটে।   

ধাি-৫: তািিি একটি সাম্পভ নিং লাটস 

বঢটল ম্প্টত হটে।   

ধাি-৬: এিিি উিটি হুইি ম্পক্রম 

এেিং বচম্পি ম্পদটয় িম্পিটেশ্ কিটত 

হটে।  
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      ভযাম্প্লা স্মমু্পদ রস্তুত কিাি িদ্ধম্পত 

    

ধাি-১: রথটম একটি কলাটক বগাল 

িাইস কটি বকটে ম্প্টত হটে।  

ধাি-২: এিিি বখজুটিি বভতি 

বথটক েীজ বেি কটি ম্প্টত হটে।  

ধাি-৩: এিিি বভজাট্া কাে 

োদাম গুটলা বথটক বখাসা 

োম্পড়টয় ম্প্টত হটে।  

     

ধাি-৪: এোি একটি বেন্ডাি 

বমম্পশট্ি বভতি রথটম কলা, 

এিিি বখজুি, োদাম এেিং ম্পচম্প্ 

ম্পদটয় ম্প্টত হটে। 

ধাি-৫: এিিি এটত ভযাম্প্লা 

এটসি বর্াগ কিটত হটে।  

 

ধাি-৬: ম্পকছু েিফ কুুঁম্পচ ম্পদটয় 

ম্পদটত হটে।   

 

   

ধাি-৭: এিিি োণ্ডা তিল দুধ 

ম্পদটয় একটত্র সেম্পকছু বেন্ড কটি 

ম্প্টত হটে।  

ধাি-৮: বেন্ড কিা স্মুম্পদটত র্খ্ 

উিটি বফাটমি মত্ হটয় আসটে, 

তখ্ তা রস্তুত হটয় র্াটে।  

ধাি-৯: এিিি সাম্পভনিং লাটস 

বঢটল িম্পিটেশ্ কিটত হটে। 
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2.2 বমনুয অ্নুর্ায়ী বেভাটিজ রস্তুত কিা  

      চা এি বিম্পসম্পি 

সময়ঃ ১৫ ম্পমম্প্ে  

১ জট্ি জন্য  

 

উিকিণ  

 

িাম্প্       ৩/৪ কাি 

চা িাতা ো চাটয়ি গুুঁড়া/দা্া    ১ চা চামচ 

আদা         সামান্য 

ম্পচম্প্   রটয়াজ্ মত 

দুধ        ১/৪ কাি 

 

কার্ নিদ্ধম্পত 

K. কাটজি রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সিঞ্জাম (PPE) সিংেহ ও িম্পিধা্ করু্।   

L. কাটজি রটয়াজ্ীয়তা অ্নুর্ায়ী সিঞ্জাম, িাত্র এেিং র্ন্ত্রিাম্পত ম্প্ে নাচ্ করু্। 

M. ম্প্ধ নাম্পিত বিম্পসম্পি অ্নুর্ায়ী িান্নাি উিাদা্সমূহ ব্যেহাটিি জন্য ম্প্ে নাচ্ করু্।   

N. একটি িাটত্র িাম্প্ ম্প্টত হটে এেিং তা কটয়ক ম্পমম্প্টেি জন্য অ্ল্প আটেঁ ফুেটত ম্পদটত হটে।  

O. এিিি চা িাতা ম্পদটত হটে এেিং অ্ল্প আঁটচ ফুোটত হটে।  

P. এিিি ম্পকছুো আদা কুুঁম্পচ কটি অ্থো আদা বেঁটচ চাটয়ি িাটত্র ম্পদটয় ম্পদটত হটে।  

Q. চা ভাটলাভাটে ফুটে উেটল, চ্যলাি আঁচ কম্পমটয় তিল দুধ এেিং ম্পচম্প্ বর্াগ কিটত হটে।  

R. এিিি ম্পকছুক্ষণ বফাোট্াি িি ততম্পি হটয় বগটল োঁকম্প্ ম্পদটয় বেঁটক, কাটি বঢটল ম্প্টত হটে। 

S. গিম গিম চা কাটি িম্পিটেশ্ কিটত হটে।  
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     গিম কম্পফ এি বিম্পসম্পি 

      সময়ঃ ১৫ ম্পমম্প্ে  

১ জট্ি জন্য  

 

উিকিণ  

ই্স্ট্যান্ট কম্পফ িাউডাি  ২ বেম্পেল চামচ 

ম্পচম্প্    ৪ বেম্পেল চামচ  

দুধ    ১ কাি (২৪০ ম্পমম্পল)  

 

কার্ নিদ্ধম্পত 

K. কাটজি রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সিঞ্জাম (PPE) সিংেহ ও িম্পিধা্ করু্।   

L. কাটজি রটয়াজ্ীয়তা অ্নুর্ায়ী সিঞ্জাম, িাত্র এেিং র্ন্ত্রিাম্পত ম্প্ে নাচ্ করু্। 

M. ম্প্ধ নাম্পিত বিম্পসম্পি অ্নুর্ায়ী িান্নাি উিাদা্সমূহ ব্যেহাটিি জন্য ম্প্ে নাচ্ করু্।   

N. একটি েড় মগ, কম্পফ িাউডাি, ম্পচম্প্ এেিং িাম্প্ ম্প্টত হটে।  

O. এিিি েড় মটগ কম্পফ িাউডাি, ম্পচম্প্ এেিং এক বেম্পেল চামচ িাম্প্ ম্প্টয় ম্প্টত হটে। 

P. একটি চামচ ম্পদটয় ম্পত্টি একসাটথ রায় ৫-৮ ম্পমম্প্ে ো হালকা এেিং তুলতুটল ্া হওয়া ির্ নন্ত ম্পেে কিটত 

হটে। (৫-৮ ডমডনে ডবে কর ার প র এো কদেদ ত কফাম এর মদ তা হ্দ ব ।ম্পেে কিাি সময় ম্পমেণটি ঘ্ হটয় এটল 

একোটি ১ চা চামচ িাম্প্ বর্াগ কটি আোি ম্পেে কিটত হটে। কম্পফ তাি িঙ গাঢ় োদামী বথটক হালকা 

োদামীটত িম্পিেতন্  কিটে এেিং এি বেক্সচাি হালকা এেিং তুলতুটল হটয় র্াটে।)  

Q. এিিি একটি িাটত্র দুধ বঢটল ম্প্টত হটে।  

R. চ্যলায় জ্বাল ম্পদটয় দুধ ফুটিটয় ম্প্টত হটে।   

S. একটি সাম্পভনিং মটগ দুই বেম্পেল চামচ বফোট্া কম্পফ বর্াগ কিটত হটে।  

T. এিিি তাি উিটি গিম বসদ্ধ দুধ  ম্পদটয় ম্পদটত হটে। 

U. আটস্ত আটস্ত দুধ এেিং বফোট্া কম্পফ একসাটথ ্াড়টত হটে। (এটি ঘ্ এেিং বফ্াযুক্ত হটয় র্াটে।) 

V. গিম গিম িম্পিটেশ্ কিটত হটে।   
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     োন্ডা কম্পফ এি বিম্পসম্পি 

সময়ঃ ১৫ ম্পমম্প্ে  

১ জট্ি জন্য  

 

উিকিণ  

      ই্স্ট্যান্ট কম্পফ িাউডাি  ২ বেম্পেল চামচ 

ম্পচম্প্    ৪ বেম্পেল চামচ  

দুধ    ১ কাি (২৪০ ম্পমম্পল)  

আইস ম্পকউে  রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী  

আইসম্পক্রম  ২ স্কুি  

চটকাটলে ম্পসিাি   িম্পিমা্ মত  

 

কার্ নিদ্ধম্পত 

K. কাটজি রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সিঞ্জাম (PPE) সিংেহ ও িম্পিধা্ করু্।   

L. কাটজি রটয়াজ্ীয়তা অ্নুর্ায়ী সিঞ্জাম, িাত্র এেিং র্ন্ত্রিাম্পত ম্প্ে নাচ্ করু্। 

M. ম্প্ধ নাম্পিত বিম্পসম্পি অ্নুর্ায়ী িান্নাি উিাদা্সমূহ ব্যেহাটিি জন্য ম্প্ে নাচ্ করু্।   

N. একটি বেন্ডাি ম্প্টত হটে। এিিি ২ বেম্পেল চামচ কম্পফ দা্া ো িাউডাি ম্প্টত হটে। 

O. এিিি ৪ বেম্পেল চামচ ম্পমম্পহ ম্পচম্প্ ো গুুঁটড়া ম্পচম্প্ বর্াগ কিটত হটে।  

P. বেন্ডাটিি জাটি ৪ বেম্পেল চামচ গিম িাম্প্ বর্াগ কিটত হটে।  

Q. বেন্ডািটি চালা্ র্তক্ষণ ্া কম্পফ বফ্া হটয় র্ায় মাট্ ম্পচম্প্ এেিং কম্পফ সম্পূণ নরূটি ম্পমটশ ্া র্ায়।(এটি 

বফ্াযুক্ত হটয় উেটে।) 

R. এ ির্ নাটয় োন্ডা দুধ বর্াগ কিটত হটে।  

S. ৪ বথটক ৬ ম্পিস আইস ম্পকউে এেিং ২ স্কুি ভযাম্প্লা আইসম্পক্রম বর্াগ কিটত হটে। 

T. বফ্া হওয়া ির্ নন্ত বেন্ড কিটত হটে। (ম্পকন্তু লক্ষয িাখটত হটে বর্ বেম্পশ বেন্ড কিটল বফ্া েটস র্াটে)  

U. তািিি গাম্প্ নশ কিা লাটস বঢটল ম্প্টত হটে।  

V. আইসম্পক্রম এেিং চকটলে ম্পসিাি ম্পদটয় িম্পিটেশ্ কিটত হটে।  
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বেশ অ্টিঞ্জ জুস এি বিম্পসম্পি 

সময়ঃ ১৫ ম্পমম্প্ে  

২ জট্ি জন্য  

 

উিকিণ  

বেশ মাল্টা    ৪ ো  

বলবুি িস    ১ ো  

ম্পচম্প্        স্বাদ অ্নুর্ায়ী  

পুম্পদ্া িাতা   রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী  

আইস ম্পকউে  রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী  

গাম্প্ নশ এি জন্য 

পুম্পদ্া    রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী 

মাল্টা িাইস   রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী 

 

কার্ নিদ্ধম্পত 

K. কাটজি রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সিঞ্জাম (PPE) সিংেহ ও িম্পিধা্ করু্।   

L. কাটজি রটয়াজ্ীয়তা অ্নুর্ায়ী সিঞ্জাম, িাত্র এেিং র্ন্ত্রিাম্পত ম্প্ে নাচ্ করু্। 

M. ম্প্ধ নাম্পিত বিম্পসম্পি অ্নুর্ায়ী িান্নাি উিাদা্সমূহ ব্যেহাটিি জন্য ম্প্ে নাচ্ করু্।   

N. রথটম অ্টিঞ্জ গুটলাটক িম্পিষ্কাি কটি ধুটয় ম্প্টত হটে এেিং একটি ছুম্পিি সাহাটয্য অ্টিঞ্জটক দুই ভাটগ ভাগ 

কটি ম্প্টত হটে। 

O. এোি অ্টিঞ্জ স্কুইজাি এি সাহাটয্য ঘুম্পিটয় ঘুম্পিটয় জুস বেি কটি ম্প্টত হটে।  

P. একইভাটে ১/২  বলবু বথটক িস বেি কটি ম্প্টত হটে।  োম্পক ১/২ ো বিটখ ম্পদটত হটে। 

Q. োম্পক ১/২ বলবু টুকড়া কটি বকটে ম্প্টত হটে। 

R. পুম্পদ্া িাতা ডাল বথটক আলাদা কটি ম্প্টত হটে। 

S. এোি সাম্পভনিং লাটস ম্পকছু বলবুি টুকড়া, ম্পকছু পুম্পদ্া ম্পদটয় ম্পদটত হটে। 

T. এোি একটি কাটেি হামা্ ম্পদস্তাি লম্বা অ্িংশ ম্প্টয় হালকা কটি বেঁটচ ম্প্টত হটে। 

U. এিিি এি সাটথ ম্পচম্প্ বর্াগ কিটত হটে।   

V. এিিি সাম্পভনিং লাটস বঢটল ম্প্টত হটে। ম্পকছু েিফ কুুঁম্পচ ম্পদটয় সে ম্পকছু একোি মকটেল চামচ ম্পদটয় ব্টড় 

ম্প্টত হটে।  

W. এোি একটি মালোি িাইস ম্পদটয় িম্পিটেশ্ কিটত হটে। 
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লাম্পচ্ছ এি বিম্পসম্পি 

সময়ঃ ১৫ ম্পমম্প্ে  

২ জট্ি জন্য   

 

উিকিণ  

দই   ২ কাি  

ম্পচম্প্   ৪ বেম্পেল চামচ  

এলাচ গুড়া  ১/২ চা চামচ  

িাম্প্  ১/২ কাি 

 

কার্ নিদ্ধম্পত 

K. কাটজি রটয়াজ্ অ্নুর্ায়ী ব্যম্পক্তগত সুিক্ষামূলক সিঞ্জাম (PPE) সিংেহ ও িম্পিধা্ করু্।   

L. কাটজি রটয়াজ্ীয়তা অ্নুর্ায়ী সিঞ্জাম, িাত্র এেিং র্ন্ত্রিাম্পত ম্প্ে নাচ্ করু্। 

M. ম্প্ধ নাম্পিত বিম্পসম্পি অ্নুর্ায়ী িান্নাি উিাদা্সমূহ ব্যেহাটিি জন্য ম্প্ে নাচ্ করু্।   

N. রথটম একটি হামা্ ম্পদস্তা ো শীল িাোয় কটয়কটি এলাচ ম্প্টত হটে।   

O. এিিি এলাচ গুটলাটক বেটে গুুঁটড়া কটি ম্প্টত হটে।  

P. এিিি একটি োটিটত োন্ডা েক দই ম্প্টত হটে।  

Q. একটি হুইটিি সাহাটয্য েক দই বফটিটয় ম্প্টত হটে। 

R. এ ির্ নাটয় ম্পমেণটিটত ম্পচম্প্ এেিং সামান্য গুড়া কটি িাখা এলাচ এি গুড়া ম্পদটয় ম্পদটত হটে।  

S. ততক্ষণ ির্ নন্ত বফোটত হটে র্তক্ষণ ্া ম্পচম্প্ দই এি সাটথ একদম ম্পমম্পলটয় র্ায়।  

T. এিিি এি সাটথ োন্ডা িাম্প্ বমশাটত হটে।  

U. একটি সাম্পভনিং লাটস বঢটল ম্প্টত হটে। এেিং োন্ডা িম্পিটেশ্ কিটত হটে।  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


