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अध्याय 9 

मशरूम से तैयार वं्यजन 

डॉ. वनमधला भट्ट  

प्रोफेसर, लांि प्रोिेक्शन  

गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय,  

पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

1. मशरूम सूपः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, मैदा 2 बड़े चम्मच, दूध 250 पमली0, 

मक्खन 2 बड़ा चम्मच, प्याि 2 नग, अदरक लहसुन, मसाले आपद 

स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को 4-5 भागो ंमें कािे एिं प्याि को बारीक काि 

लें। अदरक एिं लहसुन को बारीक पीस लें और एक लीिर पानी में 

अच्छी प्रकार से उबाल लें। मैदे को मक्खन में भूनें और उसमें दूध 

पमलायें। इसमें मशरूमप्याि आपद के पमश्रण को पमलायें। अब 

नमक तथा मसाले स्वाद के अनुसार पमलायें और उबालें। 5-7 पमनि 

में गमि सूप तैयार हो िाता है। 

2. काली वमचध मशरूम कानध सूप 

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, प्याि 3 नग, हरा धपनया 30 ग्राम, 

िमािर 2 नग, कानि फ्लोर 2 चम्मच, अदरक लहसुन 10 फाँ ााक, 

नमक, काली पमचि, भुना ि पपसा हुआ िीरा स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम, िमािर ि प्याि को बारीक काि कर एक लीिर 

पानी में अच्छी तरह उबालें। एक अन्य बतिन में मक्खन में बारीक 

किे हुए लहसून ि कानिफ्लोर को भूनें और उसमें 250 पमली0 पानी 

पमलाकर उबाल लें इसके बाद इसमें सभी मसाले पमला दें। 5 पमनि 

तक उबल िाने के बाद इसमें िीरा के अपतररि सभी मसाले पमला 

दें। अब इस पमश्रण में पहले से उबाले िमािा, मशरूम, प्याि का 

पमश्रण पमला दें। इस पमश्रण कसे एक उबाल आने तक उबालें पफर 

इसमें बारीक किा हुआ हरा धपनया ि िीरा डालें। स्वाद के अनुसार 

इसमें शक्कर भी पमलाई िा सकती है।  

3. मशरूम क्रीम सूप 

सामग्री- मशरूम 150 ग्राम, प्याि 2 नग, लहसुन 4 फाँ ााक, हरी 

पमचि 4 नग, अदरक एक छोिा िुकड़ा, नमक, काली पमचि 4 साबूत, 

क्रीम 1/2 कप नमक स्वाद के अनुसार। 
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विवर्ः  मशरूम, प्याि, लहसून अदरक एिे हरी पमचि को छोिे-2 

िुकड़ो ंमें काि लें। काली पमचि को मािा पीस लें। उपरोि सामग्री 

को 4.5 कप पानी में पमलाकर पे्रशर कुकर में 3-4 पमनि तक 

पकाएं। पे्रशर को कमरें  के तापमान पर आने दें। अब इस पमश्रण में 

क्रीम पमलाकर पमक्सी में डालकर पमला लें। अब इस पमश्रण को एक 

पमनि तक उबालें। आिश्यकतानुसार इसमें बे्ड के तले िुकड़े भी 

डाले िा सकते हैं। बारीक काि कर एक लीिर पानी में अच्छी तरह 

उबालें। एक अन्य बतिन में मक्खन में बारीक किे हुए लहसून ि 

कानिफ्लोर को भूनें और उसमें 250 पमली0 पानी पमलाकर उबाल लें 

इसके बाद इसमें सभी मसाले पमला दें। 5 पमनि तक उबल िाने के 

बाद इसमें िीरा के अपतररि सभी मसाले पमला दें। अब इस पमश्रण 

में पहले से उबाले िमािर, मशरूम, प्याि का पमश्रण पमला दें। इस 

पमश्रण कसे एक उबाल आने तक उबालें पफर इसमें बारीक किा 

हुआ हरा धपनया ि िीरा डालें। स्वाद के अनुसार इसमें शक्कर भी 

पमलाई िा सके 

4. मशरूम सैंडंविच सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, हरा धपनया 

50 ग्राम, अदरक 10 ग्राम, लहसुन 1नग, लाल पमचि नमक, पपसा 

धपनया, ि चना मसाला स्वाद के अनुसारए बे्ड 4 स्लाइस, घी या 

तेल50 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम को पानी में धोकर साफ कर लें। अदरक, लहसून 

ि प्याि को अच्छी तरह पीस कर लूबधी बना लें। िमािर को बारीक 

काि लें तथा घी या तेल में सबसे पहले मशरूम को छोिे-2 िुकड़ो ं

में कािकर 05 पमनि तक फ्राइ करें  ि अलग पनकाल लें। अब तेल 

या घी में प्याि, लहसून ि अदरक की लुब्धी को गुलाबी होने तक 

फ्राइ करें  ि अलग पनकाल लें। इसके बाद िमािर, नमक ि मसाले 

पमलायें। अच्छी तरह फ्राई हो िाने के बाद इसमें फ्राइड मशरूम 

पमलायें और बारीक किा हुआ धपनया इसमें पमला दें। अब पहले से 

पसके हुए ब््रेड स्लाइस उस पर रख कर बीच से पतकोना आकार में 

कािें। यह स्वापदष्ट् मशरूम सैंडपिच तैयार है। इने्ह सॉस के साथ 

परोसें। 
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5. क्रीमी मशरूम सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 500 ग्राम, तािा क्रीम 100 ग्राम तेल या घी 25 

ग्राम, प्याि 2 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, भुना पपसा हुआ िीरा 10 

ग्राम, नमक, लाल पमचि गरम मसाला स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  घी या तेल में बारीक किे हुए प्याि को 2 पमनि तक भूनें 

और उसमें कअे ि साफ पकए गए मशरूम को डालकर 2-3 पमन्ट 

तक भूने। इसमें क्रीम ि मसाले पमलाएं और थोड़ी देर पकाएं। इसमें 

बारीक किा हुआ हरा धपनया तथा िीरा डालें और िूथपपक के साथ 

परोसें। यह स्वपदष्ट् क्रीमी मशरूम तैयार हैं पिसे िूथपपक की मद्द 

से खाया िाता है।  

6. मशरूम समोसा सै्नकः  

सामग्री- आलू 4 नग, मशरूम 100 ग्राम, घी या तेल 500 ग्राम, मैदा 

250 ग्राम हरी पमचि 3नग लाल पमचि, नमक पपसा धपनया स्वाद के 

अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को धोकर साफ कर लें। और 4 भाग में कािकर 

आलू के साथ उबाल लें। 

उबले आलू, प्याि ि मशरूम को तेल में फ्राइ करें । और इसमें मिर 

पमलायें। मशरूम इसके बाद मसाला पमला दें। यह समोसे में भरने 

के पलए सामग्री तैयार हैं मैदा में घी या तेल पमलाकर पानी में गूाँथ लें। 

समोस बनाने हेतु मैदा का ढााँचा बनाएं, पिसमें उपरोि तैयार 

सामग्री भरें  और खुले तेल में तलें स्वपदष्ट् मशरूमतैयार हो िायेगें, 

पिसे िमािर के सॉस के साथ परोसा िा सकता है। 

7. मशरूम पकौड़ा सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम, बेसन 200 ग्राम तेल या घी 500 ग्राम 

प्याि 5 नग अििाइन, नमक ि पमचि स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को छोिे-2 िुकड़ो ंमें कािकर साफ कर लें। सभी 

मसाले, नमक, हरा धपनया को बेसन में पमलाकर गाढा घोलकर 

तैयार कर लें। इस घोल में बारीक किे हुए पयाि ि मशरूम को 

पमपश्रत करके डालें और छोिे-2 पकौड़े बनाएं। इनको तेल में गुलाबी 

होने तक तलें इन तैयार स्वापष्ट् पकौड़ो ंको पुदीने की चिनी के साथ 

परोसें। 
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8. मशरूम आमलेट सै्नकः  

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, अंडे 2, घी या तेल 100 ग्राम, प्याि 

1नग, नमक, पमचि हरा धपनया ि अििाइन स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  दो अणे्ड तोड़कर मसाले, नमक ि हरा धपनया पमला दें  और 

पफर अछी तरह फें ि लें। इस फें िे हुए अंडे में साफ, धुले ि बारीक 

किे हुए मशरूमि प्याि डालकर अच्छी तरह पमलाएं। घीया तेल 

तिे पर अच्छा गरम होने पर अंडे का आमलेि बनाएं और दोनो ंओर 

गुलाबी होने तक फ्राइ करें । मशरूम आमलेि तैयार हो िायेगा। 

9. भरिा मशरूम: 

सामग्री- 250 ग्राम बड़े आकार के मशरूम, प्याि 1 नग 1/4 चम्मच 

बारीक कसा हुआ नीबू का पछलका, के्रकर पबक्तस्कि 7, मक्खन 1 

चम्मच, नमक, कालीपमचि, मसाले स्वाद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम का तना काि करे अच्छी तरह से बारीक काि लें। 

इसको महीन किे प्याि के साथ मक्खन में भून लें। पबक्तस्कि का 

चूरा बनाकर इस भूने हरा पमश्रण में पमला दें। इस पमश्रण में बारीक 

कसा हुआ नीबू का पछलका नमक ि काली पमचि तथा दो चम्मच दूध 

पमला दें।इस पमश्रण को मशरूम कैप में भरें  तथा ओिन में बेक करें  

या गैस के ऊपर िाली के ऊपर रखकर 15-20 पमनि तक पकाएं। 

स्वापदष्ट् भरि़ॅा मशरूम तैयार हैं।  

10. मशरूम कबाबः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, प्याि 1 नग गरम मसाला 1/2 चम्मच 

बे्ड 4स्लाइस, तेल या घी 150 ग्राम, अदरक 25 ग्राम हरा धपनया 20 

ग्राम नमक 25 ग्राम अण्डा (पसन्द के अनुसार)-2 

विवर्ः  मशरूम प्याि को बारीक कद्दू कस में कस लें। तथा इसमें 

नमक हरा धपनया, गरम मसाला बे्ड का चूरा तथा उण्डा अच्छी 

प्रकार से पमलयें। इस पमश्रण के छोिे-2 गोले बनाऐ ंि इने्ह धीमी 

आाँच पर फ्राइ करें । यह स्वपदष्ट् मशरूम कबाब तैयार है ि इने्ह 

िमािर के सॉस के साथ परोसा िा सकता है। 

11. मशरूम बे्ड रोलः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, गरम मसाला 1 चम्मच नमक 1चम्मच 

लाल पमचि (पपसी) 1 चम्मच, घी या तेल 150 ग्राम, बे्ड के 4 स्लाइस। 
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विवर्ः  मशरूम को 1/4 नमक के साथ उबाल लें। उबालनें के बाद 

पानी को पनथार लें। प्याि को छोिे-2 िुकड़ो में काि लें। तथा पमला 

दें। इस पमश्रण में सभी मसालें पमला दें। बे्ड का िुकड़ा लें इस पानी 

में पमभार् कर, इसके बीच में उपरोि पमश्रण को रखकर इसका 

रोल बना लें ि इसको फ्राइ कर लें। इन मशरूम बे्ड रोल को पुदीने 

की चिनी के साथ गरम परोसें। 

12. मशरूम पुलािः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम चािल 250 ग्राम, घी या तेल 100 ग्राम, 

प्याि 2 नग, आलू 1 नग, िीरा 10 ग्राम सूखे मेिे स्वादनुसार नमक 

पमचि गरम मसाला, दाल दीनी स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम, प्याि ि आलू को को धोकर काि लें। इसे 5 पमनि 

तक पे्रशर कुकर में िीरा डालकर फ्राइ करें । अब इसमें चािल को 

पानी में धोकर डालें। चािल की दुगुनी मात्रा में पानी डालें ि सूखे 

मेिे, नमक, पमचि दाल चीनी गरम मसाला पमला दें। इन सबके पमश्रण 

को कुकर में 10 पमनि तक पकाएं और कुकर किा होने पर इस 

तैयार मशरूम पुलाि को गमि-2 परोसें। 

13. मशरूम गोभी मटरः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम मिर 100 ग्राम, गोभी 200 ग्राम, 

अदरक 10 ग्राम लहसून 8 कली, िमािर 3 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, 

नमक, लाल पमचि, हल्द चना मसाला, तेि पत्र, दाल चीनी सभी 

स्वादानुसार, घी या तेल 100 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम, धोकर 3-4 भागो ंमें काि लें। गोभी को भी धोकर 

काि लें। सबसे पहले मिर ि मशरूम को तेल में फ्राइ कर अलग 

कर लें। अब एक अलग कढाई में बारीक किे हुए िमािर, प्याि ि 

अदरक को फ्राइ करें  और नमक ि मसाले पमलाकर थोड़ीाे देर तक 

भुनें। इसमें पहले से फ्राइ की हुई मिर, मरूम ि गोभी की सब्जी 

पमला दें। इसमें लगभग 200 पमली0 पानी पमलाएं और बारीक किा 

हुआ धपनया डालें। 5-10 पमनि तक उबाल कर उतार दें। यह 

मशरूम गोभी मिर की स्वापदष्ट् सब्जी तैयार हो िायेगी। 

14. मशरूम पनीर सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम पनीर 100 ग्राम, घी या तेल 100 ग्राम, 

प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, लहसून 1नग, हरा धपनया 50 ग्राम, नमक 

ि मसाला, स्वादानुसार। 
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विवर्ः  मशरूम को साफ करके धो लें।मशरूम को दो भागो ं में 

पिभि कर लें पनीर को छोिे आयताकार िुकड़ो ंमें कािकर तल 

लें। प्याि, लहसून ि अदरक को पीसकर घी या तेल में फ्राई करें  

और उसमें िमािर डालकर पमपश्रत करें । अब इसमें आिश्यकता 

नुसार पानी पमलाये  और गाढी गे्रिी तैयार करें । इस गे्रिी में मशरूम 

ि तले हुए पनीर के िुकड़े पमलायें हरा धपनया बारक कािकर डालें 

और 10 पमनि तक कुकर में पाकएं। यह स्वापदष्ट् मशरूम पनीर 

तैयार है। 

15. मशरूम पनीर कोरमा सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम पनीर 100 ग्राम, घी या तेल 150 

पमली0, पनीर 200 ग्राम, प्याि 2 नग, िमािर 2 नग, लहसून 1 नग, 

अदरक 10 ग्राम, हरा धपनया 50 ग्राम, नमक लाल पमचि ि हल्दी, 

स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें। मशरूम को 4-5 

भागो ंमें काि लें। कड़ाही में तेल या घी गरम करें  उसमें किे हुए 

मशरूम केा 5 पमनि तक फ्राई कर अलग रखें। अब तेल या घी मे 

बारकीक किे हुए प्याि थोड़ी देर तक भूने तथा इसमें बारीक किा 

लहसून ि पनसी हुई अदरक पमलायें इसके बाद िमािर काि कर 

10 पमनि तक फ्राई रकें । तब इसमें सभी मसाले ि नमक डालकर 

3 पमनि तक और फ्राई होने दे अब इस तैयार गाढी गेिी में पूिि में 

फ्राई पकये हुए मशरूम ि लहसून ि कद्दूकस पकये हुए पनीर को 

पमला दें  और अच्छी तरह से पमपश्रत करें । इस तरह स्वापदष्ट् पनीर 

कोरमा तैयार हो िायेगा परोसनलें से पहले इसमें बारीक किा हुआ 

धपनया पमला दें। 

16. मशरूम मलाई कोफ्ाः  

सामग्री- मशरूम 200 ग्राम, आलू 4 नग, पपसी हुई मंुगफली के दाने 

20 ग्राम घी या तेल 200 पमली0, मलाई 100 ग्राम अदरक 20 ग्राम, 

िमािर 3 नग, प्याि 3 नग, लहसून 2 नग, हरा धपनया 50 ग्राम, 

हल्दी, लाल पमचि चना मसाला गरम मसाला, पपसी धपनया, काला 

नमक, अििाइन, नमक सभी स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ करके  काि लें ओरै  आलू 

उबालकर इसे भी बारीक काि लें। आलू, प्याि और अदरक बारीक 
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पीसकर आधी मात्रा लें। आलू परूाि और मशरूम में पमचि, पपसी 

हुई मुाँगफली, काला नमक ि अििाइन पमलाकर छोिे-2 लड्डू 

बनाएं और इने्ह खूले तेल या घी में तलें। कोफे्त तैयार हेा िायेंगे। 

प्याि, िमािर ि मसालो ंको पमपश्रत कर तेल या घी में पमररत कर घी 

में फ्राई कर अच्छी गे्रिी बनाएं इस गमि गे्रिी में इन तले हुए कोफ्तो ं

को डालें एिं प्रते्यक कोफे्त पर एक चम्मच मलाई डालें। बारीक किा 

हुआ धपनया ऊपिर से पछड़क दें। मशरूम मलाई कोफ्ता तैयार हो 

िाय। 

17. मशरूम वफ्रटसध सब्जीः  

सामग्री- मशरूम 500 ग्राम, अणे्ड की िदी 1 बड़ा चम्मच, आिा 

1/2 कप, दूध 1 कप सेाडा िािर 1 कप, पपसी काली पमचि 1/4 

चम्मच, अंडे की सफेदी एक बड़ा चम्मच, तेल या घी 25 ग्राम, नीबू 

4 ग्राम नमक, गरम मसाला, पमचि स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें इस पर नीबू का रस 

पनचोड़ लें। अब आिे में सभी मसाले, अणे्ड की िदी और दूध धीरे-

2 पमलाते हुए फें ि लें तापक गााँठ न पड़े अब इस घोल को कुछ धन्टो ं

तक पफ्रि में रखें इसके बाद इस धोल में अणे्ड की सफेदी पमलायें 

और मशरूम को इसमें गुलाबी होने तक तलें स्वापदष्ट् मशरूम 

पफ्रिसि तैयार हो िायेंगे। इसे गमि-2 रोिी या पूररयााँ के साथ परोसें। 

18. मशरूम अंडा करी सब्जी 

सामग्री- मशरूम 100 ग्राम, अणे्ड 2 नग, तेल या घी 100 ग्राम, 

लहसून 1 नग, प्याि 2 नग, िमािर 3 नग, धपनया 50 ग्राम, अदरक 

25 ग्राम, लाल पमचि, नमक, गरम मसाला, पपसा धपनया, अमचुर सभी 

स्वााद के अनुसार। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर दो भागो ंमें कािें एिं अंडो के 

साथ्ज्ज्ञ उबालें। पयाि ि अदरक को बारीक पीस लें। िमािर को 

बारीक काि लें। अब तेल या घी में पपसे हुए पयाि, अदरक ि 

लहसुन को फ्राई करें । तथा 5 पमनि बाद िमािर ि मसाले पमलाकर 

अच्छी तरह फ्राई करें । अब इसमें 250 पमली0 पानी डालें पफर 

धपनया डालकर और उबालें इस तरह ग्रिी तैयाी हो िायेगी इसमें 

पछिा पनकले हुए उबले अिे एिं मशरूमपमलायें स्वपदष्ट् मशरूम 

करी तैयार हो िायेगी। 
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19. मशरूम प्याज के साथः  

सामग्री- मशरूम 250 ग्राम, प्याि 200 ग्राम, अदरक एक छोिा 

िुकड़ा लहसुन 5 नग, लौगं 3-4 नग, मक्खन 2 चम्मच, लाल पमचि, 

करी पत्ता, दाल चीनी, नमक काली पमचि स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम लहसून, अदरक प्याि को महीन काि लें। भगाने में 

मक्खन डालकर इसमें सभी मसाले पमलाकर डाल दें। इसके पिात् 

इसमें मशरूम, प्याि लहसून ि अदरक पमला दें। इसमें नमक 

पमलाकर लगभग आधे घंिे तक घीमी आाँच में पकाएं तथा इसे गरम-

गरम परोसें। 

20. मशरूम आचारः  

सामग्री- मशरूम 1 पकलो, पसरका 100 पमली0, पतल या सरसो ंका 

तेल 400पमली0, नमक 50 ग्राम पपसी मेथी 15 ग्राम पपसी धपनया 20 

ग्राम, हल्दी 25 ग्राम, सरसो ंकी दाल 100 ग्राम, लाल पमचि 20 ग्राम, 

गरम मसाला 10 ग्राम कलौिंी दाना (साबूत) 20 ग्राम, छोिी इलायची 

5 नग। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर लें। इने्ह दो भागो ंमें 

काि लें और 150 पमली तेल में धीमी आाँच पर 20-30 पमनि तक 

पकाएं। सभी मसाले एिं नमक को पके हुए मशरूम में पमला दें। 

बचे हुए 250 ग्राम तेल को गमि करें  और ठंडा हो िाने के बाद नमक 

ि मसाले पमपश्रत मशरूममें डालकर पकसी कााँच के िार में भरें । 

इसमें 2 पदन बाद ररका या पिनेगर पमलायें। तीन या चार पदन बाद 

स्वापदष्ट् मशरूम आचार तैयार हो िायेगा। पिपभन्न स्थानो ंपर आचार 

के का स्वाद अलग-अलग पसन्द पकया िाता ळै। अतः  स्वाद के 

अनुसार पतल या सरसो ंका तेल अथिा अन्य तेल का उपयोग पकया 

िा सकता है। 

21. मशरूम खट्टा मीठा आचारः  

सामग्री- मशरूम 1 पकलो, पसरका 100 पमली0, पतल या सरसो ंका 

तेल 450 पमली0, नमक 50 ग्राम, गुड़ 100 ग्राम, हल्दी 25 ग्राम, 

सरसो ंकी दाल 100 ग्राम, कलौिंी दाना (साबूत) 25 ग्राम, गरम 

मसाला 10 ग्राम, लाल पमचि 25 ग्राम, सौफं 20 ग्राम, मेथी पपसी हुई 

10 ग्राम, पपसी धपनया 20 ग्राम, लहसून 2 नग। 
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विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर साफ कर दो भागो ंमें काि लें। 

अब इने्ह 10 पमनि तक कुकर में उबालें। इनका पानी अच्दी तरह 

पनथार लें एक कड़ाही में 100 पमली0 तेल लेकर उसमें सभी मसालें 

करात्रीब 3 पमनि तक फ्राई करें । कड़ाही को आाँच से उतारकर 

इसमें मशरूम पमला दें  और नमक ि गुड़ पमलायें। शेि 350 पमली0 

तेल एक उबाल आने तक गमि करें । और ठंडा हो िाने के बाद 

मसाले पमपश्रत मशरूममें डाल दें। अब इसे कााँच के िार में भर लें। 

इसके बाद पसरका या पबगनेर पमला दें। स्वापदष्ट् खट्टा-मीठा अचार 

5-7 पदनो ंतैयार हो िायेगा। 

22. मशरूम पापड़ 

सामग्री- पपसी हुई उड़द/मंूग की दाल 100 ग्राम, मशरूम पाउडर 

40 ग्राम, नमक 6.5 ग्राम, काली पमचि 2.4 ग्राम, िीरा 1.2 ग्राम हीगं 

0.2 ग्राम पानी 50 पमली0, तेल 5 पमली0। 

विवर्ः  मशरूम को पानी से धोकर पतले पतले िुकड़ो ंमें कािकर धूप 

में सूखा लें। अच्छी प्रकार से सूखे हुए मशरूम का पमक्सी में महीन 

पाउडर बना लें। पपसी हुई दाल को तथा मशरूम के पाउडर को 

अच्छी प्रकार से पमलाकर इसमें सभी मसाले (काली पमचि को हिा 

पीसकर) ि नमक पमला दें। अब इस पमश्रण को पानी से अच्छी तरह 

से गूाँथ लें। इस प्रकार से गूाँथे हुए पमश्रण की 10-10 ग्राम की गोपलयााँ 

बना लें। इन गोपलयो ंपर हिा सा तेल लगाकर पापड़ बेल लें। बेलने 

हेतु बाद में इलं्ह पालीथीन की पन्नी पर सूखने हेतु धूप में रख दें। 2-3 

पदन में यह अच्छी प्रकार से सूख िायेंगे, इसके उपरान्त पालीथ्ज्ज्ञीन 

की थैपलयो ंमें रख कर सील कर सुरपक्षत रखा िा सकता है। 

23. मशरूम सेिः  

सामग्री- मशरूम पाउडर 40 ग्राम, बेसन 100 ग्राम, चािल का 

आिा 40 ग्राम, अथिा उबालकर अच्दी तरह मसला हुआ आलू 180 

ग्राम, हल्दी पाउडर 0.5 ग्राम, लाल पमचि पाउडर 0.5 ग्राम, नमक 

3.5 ग्राम सोपडयम बाइ काबोनेि 0.2 ग्राम िनस्पपत घी 3 ग्राम, पानी 

70 पमली0, तेल 20 पमली। 

विवर्ः  मशरूम पाउडर, बेसन, चािल का आिा या उबालकर अच्छी 

तरह मसला हुआ आलू तथा सभी मसाले नमक ि िनस्पपत घी ि 

सोपडयम बाइ काबोनेि को अच्छी प्रकार से पमलाकर पमश्रण तैयार 
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कर लें। इस तैयार पमश्रण में पानी पमलाकर गूाँथ लें। इस गूाँथे पमश्रण 

को नमकीन बनाने िाली मशीन पिसमें पक 2 पममी0 व्यास का पछद्र 

हो, से डालकर दबाऐ ं ि सेि को तेल मे तनें पनकलने के बाद 

अपतररि तेल पनथार लें ि पालीप्रोपाइलीन के बैग में रखकर 

सुरपक्षत करें । 

24.मशरूम बवड़यांः  

सामग्री- उड़द की दाल (धुली हुई ि 4 घंिे पानी में पभगोई हुई) 100 

ग्राम, मशरूम 40 ग्राम काली पमचि 0.2 ग्राम िीरा 0.2 ग्राम, कसूरी 

मेथी 1 ग्राम, लाल पमचि (पपसी हुई) 0.1 ग्राम, धपनया पाउडर 1 ग्राम, 

लहसून (बारीक किा हुआ) 1.5 ग्राम, हीगं, दाल चीनी ि सीताफल 

0.1 ग्राम। 

विवर्ः  भीगी हुई उड़द की दाल को अच्छी प्रकार से पीस लें। तािे 

मशरूमको कछ्दूकस करके एक मलमल के कपड़े में बांधकर 

उबलते हुए पानी में तीन पमनि तक रखें। ठंडा करने के पिात् इसमें 

पीसी हुई दाल, मसाले लहसून पमलाकर अच्छी प्रकार से फें ि लें। 

एक पॉलीथीन की पन्नी में बपड़यााँ डालकर धूप में तीन-चार पदन तक 

सूखा लें। अच्छी प्रकार से सूखने के बाद इने्ह पॉलीथीन की थैपलयो ं

में पैक कर रख दें। 

25. मशरूम वबरयानीः  

सामग्री- बासमती चािल 500 ग्राम, मशरूम 200 ग्राम, बड़ी 

इलायची 1 ग्राम दालचीनी 4 ग्राम काली पमचि 2 ग्राम लाल पमचि 

पाउडर 3 ग्राम नमक 15 ग्राम, प्याि 50 ग्राम लहसून 2 ग्राम पानी 

750 पमली0 ररफाइि/सरसो ंका तेल 75 ग्राम। 

विवर्ः  मशरूम केा धोकर दो िुकड़ो ंमें काि लें। इसके बाद पे्रशर 

कुकर में तेल डालकर उसमें बड़ी इलायची ि दाल चीनी डालें। इसमें 

लहसून ि प्याि भूरा होने ते भूने इसके बाद मशरूमडाल दें  ि 10 

पमनि तक हिी आाँच पर भूनें। सके बाद चािल ि अन्य मसाले ि 

नमक डालकर पानी डाल दें। पे्रशर कुकर में ढक्कन लगाकर पााँच 

पमनि तक पकायें। 

26. मशरूम कड़ीः  

सामग्री- बेसन 100 ग्राम, मशरूम 1 पकलो ग्राम लहसून 1 नग 

प्याि 4 नग, अदरक 30 ग्राम िमािर 4 नग, दही 500 ग्राम तेल 



~ 134 ~ 

100 पमली हल्दी 2 चम्मच, पपसी लाल पमचि 5 ग्राम सूखी साबूत तली 

हुई 10 पमचि, िीरा आधा चम्मच, गरम मसाला 2 चम्मच, नमक 

स्वादानुसार। 

विवर्ः  मशरूम को साफ पानी से धोकर िुकडो ंमें काि लें। तेल को 

कड़ाही में गरम करें  ि उसमें िीरा डाल दें  िीरा भूरा होने पर उसमें 

िमािर काि कर डाल दें। िग िमािर पक िाएं तो इसमें कुिा हुआ 

प्याि, अदरक ि लहसून डाल दें। इसके बाद गरम मसाला, नमक, 

हल्दी, पमचि तथा मशरूमडालकर अच्छी तरह से पमलायें ि उसमें 

आधा पगलास पानी डालकर पकायें। िब मशरूम पक िायें, तो 

इसमें दही ि बेसन को फें ि कर पमला दें  और आठ-दस पमनि तक 

उबलने दें। 

27. मशरूम की चटनीः  

सामग्री- मशरूम 1पकग्रा0 चीनी 400-500 ग्राम, लहसून 25 ग्राम, 

पपसी लाल पमचि 10 ग्राम, अदरक 100 ग्राम, प्याि 100 ग्राम नमक 

40-50 ग्राम तेल 100 पमली0 गरम मसाला 20 ग्राम ररका 10 पमली 

सोपडयम बेन्सिोएि 300 पमली0। 

विवर्ः  मशरूम को साफ करके छोिे-2 िुकडो ंमें कािें तापक पे्रशर 

कुकर में 100 पमली0 पानी में 7 से 8 पमनि तक पकाएं। किे हुए 

लहसुन, अदरक और प्यााि केा भूरा होने तक तलें अब इस पमश्रण 

कोचीनी और नकम डालकर पकायें। तापक यह सामग्री गाढी हो 

िाय। अब सेापडयम बेन्सिोएि का पानी की थोड़ी सी मात्रा में घोल 

बनाएं और बरम मसाला डाल दें  अब इस घोल को गाढी की हुई 

सामग्री में पमला दें। और तीन-चार पमनि तक धीमी आाँच में 

रखें।इसके बाद इसे शीशे के साफ सुथरे बतिन में डालकर ढक्कन 

लगा दें। इस चिनी को एक साल तक परररपक्षत कर सकते है। 

 

 

 

 


