
 

मसाला पाव 

 4 लोगो ंके िलए 

समय: 25 िमनट 

सामग्री  

4 िसंके �ए बन (35 ग्राम/बन) - घर पर बने पाव की रेिसपी यहाँ देख� 

2 म�म आकार के बारीक कटे �ए टमाटर (285 ग्राम शु�) 

1 बारीक कटा �आ लाल �ाज (55 ग्राम, शु�) (वैक��क: सजाने के िलए अित�र�) 

4 बारीक कटी �ई लहसुन की किलयाँ (24 ग्राम शु�) 

2 बारीक कटी ं�ईं हरी िमच� (20 ग्राम शु�) 

2 बारीक कटी ं�ईं लाल िमच� (55 ग्राम शु�) 

1 बड़े च�च नीबूं का रस (12 ग्राम) 

नीबूं के टुकड़े (सजाने के िलए) 

3 बड़े च�च तरल कुिकंग फैट (30 ग्राम) 

120 िमलीलीटर पानी 

3 बड़े च�च बारीक कटा �आ ताजा धिनया 

2 छोटे च�च पाव भाजी मसाला (यिद पया�� मसालेदार नही ंहै या यिद ब�त मसालेदार हो तो अिधक/कम डाल�) 

½ छोटा च�च जीरा 



¼ छोटा च�च लाल िमच� पाउडर 

1 छोटे च�च सूखी कसूरी मेथी (मेथी के प�े) 

�ाद के िलए ताजा अदरक बारीक कटा �आ 

नमक �ादानुसार 

 

घर के बने पाव (13 टुकड़े) 

पाव एक िसंका �आ िबना अंडे का िडनर रोल है। 

3 बड़े च�च दूध का पाउडर (20 ग्राम) 

360 ग्राम गे�ँ का आटा 

3 बड़े च�च तरल कुिकंग फैट (30 ग्राम) 

240 िमलीलीटर पानी 

2.25 छोटे च�च सूखा खमीर (6.75 ग्राम) 

खमीर एक प्राकृितक फुलाने वाला त� है, जो ताजा और सूखा या तुरंत काम करने वाला, दोनो ंतरह से उपल� 

होते है। 

1 ग्राम सूखा/तुरंत काम करने वाला खमीर (इं��ट यी�) = 3 ग्राम ताज़ा खमीर 

ताजे और सूखे खमीर को अ� सामग्री म� िमलाने से पहले गुनगुने पानी म� घोलना चािहए। तुरंत काम करने वाले खमीर 

(इं��ट यी�) को घोलना नही ंपड़ता है। 

3/4 छोटा च�च नमक 

 

बनाने की िविध 

1. म�म आँच पर एक पैन म� 2 बड़े च�च तरल म�न को गरम कर�।  

2. हीगं, जीरा और सौफं डाल� और इ�� चटकने द�। 

3. जीरा डाल� और उ�� चटकने द�। कुछ सेकंड के िलए पकाएं (जब तक िक अदरक-लहसुन के पे� का रंग बदलना 

शु� न हो जाए)। 

4. बारीक कटा �आ �ाज डाल� और सब कुछ िमला ल�। �ाज को नरम और �� होने तक पकने द�। 

5. बारीक कटे �ए टमाटर डाल� और 2 िमनट तक पकाएँ। 

6. पाव भाजी मसाला, लाल िमच� पाउडर और �ादानुसार नमक डाल� और 1 िमनट तक पकाएँ। 

7. बारीक कटी �ई लाल और हरी िमच� डालकर 1 िमनट तक पकाएं।  



8. आधी कसूरी मेथी और 120 िमलीलीटर पानी डाल� और म�म आँच पर 8-10 िमनट तक (या पानी के सूखने तक) 

पकाएँ। 

मसाला �ादा सूखा नही ंहोना चािहए, लेिकन �ादा गीला भी नही ंहोना चािहए। उिचत गाढ़ेपन तक प�ँचने 

के िलए जब तक आव�क हो तब तक पकाएँ। 

9. बारीक कटा हरा धिनया और नीबूं का रस डाल�। 

10. म�म आँच पर एक पैन म� 1 बड़ा च�च तरल म�न गरम कर�  और कसूरी मेथी का बचा �आ आधा भाग डाल�।  

11. बन/पाव को तवे पर रख� और दोनो ंतरफ से सुनहरा भूरा होने तक स�क ल�। 

12. भुने �ए बन के ऊपर मसाला डाल� और कुछ और बारीक कटे �ए �ाज़ और नीबूं के टुकड़ो ंसे सजाएँ। 

 

घर के बने पाव 

1. एक छोटी कटोरी म� सूखा खमीर और 1 बड़ा च�च गुनगुना पानी िमलाएं। एक काँट� से िहलाएं और 5 िमनट के िलए 

छोड़ द�। 

खमीर कोिशकाओ ंको काम करने के िलए सिक्रय करने के िलए िमश्रण को थोड़े समय के िलए छोड़ द�। 

खमीर का सबसे अ�ा प्रभाव तब होता है जब इसे गुनगुने तरल पदाथ� के साथ िमलाया जाता है और जब आटा 

अ�ी तरह से और लंबे समय तक गंूथा जाता है। 

2. एक पात्र म� गे�ँ का आटा, तरल म�न, दूध पाउडर और नमक िमलाकर िमश्रण को एक तरफ रख द�।  

3. आटे के बाउल म� खमीर का िमश्रण डािलये और िम�र से (आटे के �क से) 7-8 िमनट तक या हाथो ंसे 10-12 

िमनट तक गंूथ�। 

ब�त िचपिचपा ह�? और आटा डाल� (जैसे 1-3 बड़े च�च)। 

गंूथा �आ आटा कब तैयार होता है? यिद आटा बिढ़या िदखता है और जब आप इसे दबाते ह� तो वापस 

उछलता है, तो समझ ल� िक यह तैयार है। 

4. गंूथे �ए आटे को तेल लगाए �ए पात्र म� रख� और सूरजमुखी के तेल से ऊपर की सतह को और िकनारो ंको ब्रश कर�। 

पात्र को एक नम टी टॉवल से ढक द�  और इसे 60 िमनट के िलए गम� �ान पर खमीर फूलने के िलए रख द�  (आटा 

आकार म� दोगुना हो जाएगा)। 

5. गंूथे �ए आटे को आटा िछड़के �ए काउंटर की सतह (काउंटरटॉप) पर रख� और आटे को दबाकर आटे म� से हवा 

बाहर िनकाल�। िफर आटे को और 10 िमनट के िलए रख द�। 

6. आटे को 13 बराबर भागो ंम� िवभािजत कर�  (यह जाँचने के िलए िक सभी भाग समान आकार के ह� या नही,ं आप 

भोजन के पैमाने (फ़ूड �ेल) का उपयोग कर सकते ह�)। 

7. गोल लोईयाँ बनाकर उ�� िचकना कर ल� और बेिकंग ट� े पर रख�। प्र�ेक लोई के बीच कुछ जगह छोड़ना सुिनि�त 

कर� , �ोिंक वे ओवन म� फैल�गी।ं उ�� एक टी-टॉवल से ढक द�  और 30-45 िमनट के िलए गम� �ान पर रख द�। 

8. बेिकंग ट� े को ओवन म� 12-14 िमनट के िलए 200 िडग्री से��यस पर रख�।  

9. उ�� ओवन से बाहर िनकाल� और यिद वांिछत हो तो ऊपर से तरल म�न से ब्रश कर�। 



 

सलाह�  

भारतीय �� ीट फूड म� ब�त लोकिप्रय और जाना-माना जाता है। 

 

पोषण संबंधी जानकारी (1 मसाला पाव) 

ऊजा� (िकलो कैलोरी)     190।  

P (g)     5.1  

F (g)     7.8  

C (g)     24.2 

C-सिव�गलगभग     1.9  

  


