
 

पान गुिझया 

12 गुिझया 

समय: लगभग 1h15 

सामग्री  

गुिझया के िलए गँुथा �आ आटा 

130 ग्राम गे�ँ का आटा 

3 बड़े च�च िपघला �आ घी (िवशु� म�न) (30 ग्राम) 

60 िमलीलीटर पानी 

 

पान का भरावन 

125 ग्राम मावा/खोया (सूखे दूध के ठोस पदाथ�) 

4 बड़े पान के प�े (40 ग्राम) 

1 बड़ा च�च टूटी फू्रटी (20 ग्राम) 

2 बड़े च�च पाउडर की गई चीनी (12 ग्राम) 

1 बड़ा च�च गुलकंद (गुलाब की पंखुिड़यो ंका जैम / गुलाब की पंखुिड़यो ंका एक मीठा मुर�ा) (23 ग्राम) 

3 बड़े च�च सूखे ना�रयल का पाउडर (30 ग्राम) 

1.5 बड़ा च�च पान मसाला 

http://mijnmixedkitchen.blogspot.nl/2013/11/mercimek-corbas-turkse-linzensoep.html


¼ छोटा च�च सौफं 

2 बंूद पुदीने का अक�   

नमक �ादानुसार 

 

चाशनी 

100 ग्राम चीनी 

120 िमलीलीटर पानी  

120 िमलीलीटर पानी 

 

कुचली / िपसी �ई टूटी फू्रटी (सजाने के िलए वैक��क) 

 

बनाने की िविध 

- गुिझया का आटा गँूथ ल� 

1. एक बड़े पात्र म� मैदा और िपघला �आ घी डाल�। मैदे को हथेिलयो ंके बीच म� मलते �ए उसमे घी िमलाएं। ऐसा तब 

तक कर�  जब तक िमश्रण बे्रड-क्र� जैसा न िदखने लगे। 

2. थोड़ा-थोड़ा पानी (60 िमलीलीटर तक) डाल� और तब तक गंूथे जब तक आटा अपे�ाकृत स� न हो जाए। आटे को 

गीले टी टॉवल से ढककर 20-30 िमनट के िलए रख द�। 

- पान का भरावन तैयार कर ल�। 

1. एक पैन म� मावे को म�म आँच पर 3-4 िमनट तक ह�ा सुनहरा भूरा होने तक भून ल�।  

2. मावे और पान के प�ो ंको िम�र जार म� डालकर पे� बनने तक िमला ल�। 

3. पे� को एक बाउल म� रख� और उसम� सूखे ना�रयल का पाउडर, िपसी �ई चीनी, सौफं, पान मसाला, टूटी फू्रटी और 

गुलकंद डाल�। 

4. अ�ी तरह िमलाएं। 

5. िपसी �ई चीनी और पुदीने का अक�  डाल� और अ�ी तरह िमलाएँ। 

- गुिझया को बेलकर भर ल�। 

1. गुिझया के आटे की लगभग 20-25 ग्राम की छोटी -छोटी लोइयाँ बना ल�। 

2. आटे की लोइयो ंको गीले टी टॉवल से ढक द�  तािक वे सूख� नही।ं  



3. इस बीच, 2 बड़े च�च गे�ं के आटे म� 3 बड़े च�च पानी िमलाएं। इस पे� का उपयोग गुिझया को सील करने के 

िलए िकया जाएगा। 

4. आटे की लोईयो ंको 5-6 स�टीमीटर �ास के गोल आकार म� बेल ल�।  

5. बेली �ई लोई को गुिझया के साँच� पर रख�।  

6. िकनारो ंपर मैदे-पानी का पे� लगाएं।  

7. गुिझया म� 1-1.5 बड़े च�च पान का भरावन भर�। 

8. गुिझया को सील करने के िलए साँचे को बंद कर द�। िकनारो ंसे अित�र� आटा हटा द�।  

9. बाकी के सभी गुिझया के िलए समान िविध का प्रयोग कर�। उ�� सूखने से रोकने के िलये ज,ब तक आप उ�� नही ं

पकाते ह�, ढक कर रखना न भूल�। 

- गुिझया को तल ल�। 

1. िवक� 1:  

िनमा�ता के िनद�शो ंके अनुसार एयर फ्रायर को गम� कर�। गुिझया को एयर फ्रायर म� रख� और और एक ऑयल �ेयर 

से उन पर तेल का िछड़काव कर�। गुिझया तल� (आकार के आधार पर एक बार म� एयर फ्रायर म� लगभग 8 गुिझया 

आ जाती ंह�)। 

2. िवक� 2:  

गुिझया को 360 िडग्री से��यस पर 14-17 िमनट या सुनहरा भूरा होने तक डीप फ्राई कर�।  

- चीनी की चाशनी तैयार कर�। 

1. एक पैन म� पानी और चीनी को म�म आँच पर रख�। 

2. चीनी को घुलने के िलए िमश्रण को उबाल� और इसे 4-5 िमनट तक थोड़ा िचपिचपा होने तक उबलने द�। िफर आँच 

बंद कर द�।  

3. वैक��क: पान अक�  की कुछ बँूद�  डाल�। 

- गुिझया को अंितम �प द�। 

1. गुिझया को चाशनी म� डाल� (हर तरफ से लगभग 30 सेकंड के िलए) और िचमटे की मदद से गुिझया को चाशनी से 

िनकाल ल� तािक अित�र� चाशनी टपक कर हट जाए।  

2. इ�� बेिकंग पेपर पर रख� और क्रश की �ई टूटी फू्रटी से सजाएं।  

 

सलाह�  

गुलकंद, टूटी फू्रटी और पान मसाले म� पहले से ही चीनी होती है। इसिलए अित�र� चीनी डालते समय सावधान रह� 

और एक बार म� एक बड़ा च�च करके ही डाल�। 

आप क्रश िकये �ए बादाम, काजू और/या िप�ा भी डाल सकते ह�। 



 

पोषण संबंधी जानकारी (1 गुिझया) 

ऊजा� (िकलो कैलोरी)    157  

P (g)     3.7 

F (g)     5.2  

C (g)     23.2 

C-सिव�गलगभग     1.8  

  


