
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Delightful Bread Rolls 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

Bread Rolls Recipe: প্রিশিকার হাতের তৈরি বর্েড রোল রেসিপি, যা 

তাাঁর শৈশব সম্তৃি দব্ারা অনপুর্াণিত 

 

Bread Rolls Recipe: এই রেসিপিটি যেকোনও উৎসব-অনুষঠ্ানে সহজেই 

বানানো সমভ্ব  
 

Bread Rolls Recipe: আমাদের প্ৰিয় ফডু জার্নালিস্ট প্রিশিকা আবারও ফিরে এসেছে একটি 

আনন্দদায়ক নতনু রেসিপি নিয়ে যা শৈশবের স্মৃতিগুলিকে পনুরায় জাগিয়ে তলুতে। আজ, তিনি তাাঁর 

মায়ের থেকে অনুপ্রাণিত একটি বিশেষ রেসিপি শেয়ার করবেন, যা তাাঁর হৃদয়ের একটি বিশেষ স্থানে 

রয়েছে। এই ব্রেড রোল রেসিপিটি সেই মুহুরত্গুলির জন্য উপযুক্ত যখন আপনি উৎসবের সময়ে, 

বিশেষ করে নবরাত্রির কিিংবা দুর্গাপুজোর সময় রসুন এবিং পোঁয়াজ এড়াতে চান। 

 

রানন্ায ়নসট্ালজিযা়র সব্াদ  
 

ভারতে এমন অনেক পরিবার আছে যারা সািংস্কৃতিক বা ধরম্ীয় কারণে পোঁয়াজ এবিং রসুনের মতো 

কিছু উপাদান এড়িয়ে চলে। যার ফলে বাড়ির বাচ্চাদের জন্য তৃপত্িদায়ক এবিং আনন্দদায়ক খাবার 

খুাঁজে পাওয়া কার্যত চয্ালেঞ্জিিং হয়ে পড়ে। কারণ বাচ্চারা তো স্বাদযুক্ত, টেঞ্জি খাবার খেতেই 

পছন্দ করে। প্রিশিকার মাও ছোটবেলায় তাাঁর জন্য ব্রেড রোল তৈরি করতেন। যা সে খুব পছন্দ 

করতেন। তাই ব্রেড রোল তাাঁর কাছে শুধমুাতর্ একটি রেসিপি নয়, তাাঁর নস্টালজিয়াকেও 

প্রতিনিধিত্ব করে। আজ, তিনি গণেশ মারক্া সরিষার তেল ব্যবহার করে এই রোলগুলি প্রস্তুত 

করবেন। এই তেলটি ডিশটিতে একটি অনন্য স্বাদ নিয়ে আসে যা তাকে তাাঁর ছোটবেলার কথা মনে 

করিয়ে দেয়। 
 

পর্িশিকার বর্েড রোল তৈরি উপকরণগলুি হল: 
 

এই সুস্বাদু ডিশটি তৈরি করতে, নিমন্লিখিত উপাদানগুলি তালিকায় রাখুন: 
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• ১২-১৫ স্লাইস ব্রাউন ব্রেড (হোয়াইট ব্রেডও ব্যবহার করা যেতে পারে, তবে ব্রাউন ব্রেড 

স্বাস্থ্যকর)  

• ৫০০ গ্রাম সেদ্ধ করা আল ু 

• ১ টেবিল চামচ আমচরু গুাঁড়ো  

• নুন স্বাদমতো 

• ৩-৪টি কাাঁচালঙ্কা সূক্ষ্মভাবে কাটা (তবে যদি বেশি ঝাল খান তবে লাল লঙ্কার গুাঁড়োও 

ব্যবহার করতে পারেন) 

• চিনাবাদাম (ক্রঞ্চের জন্য)  

• গণেশ মার্কা সরিষার তেল (ভাজার জন্য) 

 

বর্েড রোল তৈরির পদ্ধতিটি হল: 

 
প্রিশিকা প্রথমে আলু ভরাট পদ্ধতি প্রস্ততু করে রানন্ার প্রক্রিয়া শুর ুকরেন, যা ব্রেড 

রোলের একটি গুরতু্বপূর্ণ উপাদান। এই সুস্বাদু খাবারটি তৈরি করতে তার সহজ পদকষ্েপগুলি 

অনুসরণ করুন:  
 

১. আলরু মিশর্ণ পর্সত্তু করনু  

 
 

 আলরু ময্াশ করনু: প্রথমে সেদ্ধ আলু নিন এবিং একটি পাত্রে ভালো করে ম্যাশ করুন।  

 

 

 মশলা যোগ করনু: আলু মসৃণ হয়ে গেলে, সূক্ষ্মভাবে কাটা কাাঁচালঙক্া, আমচুর গুাঁড়ো এবিং 

স্বাদ মতো ননু যোগ করুন। এবার ভালো ভাবে একত্রিত না হওয়া পর্যন্ত সবকিছু 

মিশ্রিত করুন। 

 

 

 চিনাবাদাম ভাজনু: তারপর অন্য একটি প্যানে সামান্য গণেশ মারক্া সরিষার তেল গরম 

করুন এবিং চিনাবাদামগুলি সোনালি বাদামী হওয়া পর্যনত্ ভাজুন। ভাজা হয়ে গেলে আলুর 

মিশ্রণে যোগ করুন এবিং সবকিছু ভালো ভাবে মিশিয়ে নিন। আপনার আলুর পুর এখন 

প্রস্তুত। 
 

২. রটুি পর্সত্তু করনু 
 

 

 বর্েড বা পাউরটুি ভিজিযে় রাখনু: ব্রাউন ব্রেডের স্লাইস নিন এবিং প্রতিটি স্লাইসকে 

কয়েক সেকেনড্ের জনয্ জলে ভিজিয়ে রাখনু। তবে সতর্কতা অবলমব্ন করুন যাতে সেগুলি 

খুব বেশি ভিজে না যায়। রোলিিংয়ের জন্য একটু নরম হওয়াই যথেষ্ট।  

 

 



 

 

 রোলের আকার দিন: একটি ভেজানো ব্রেডের টুকরো নিন এবিং মাঝখানে প্রচুর পরিমাণে 

আলুর মিশ্রণ রাখনু। এবার ভরাটের চারপাশে রুটি রোল করুন, একটি রোল তৈরি করতে 

আলতো করে টিপে দিন। ভাজার সময় ভরাট যাতে ছিটকে না যায় তার জন্য প্রানত্গুলি সিল করা হয়েছে 

কিনা তা নিশ্চিত করুন। সমসত্ স্লাইস এই ভাবে প্রস্ততু করে নিন। 
 

৩. রোলগলুি ভাজাতে হবে  
 

 

 তেল গরম করনু: একটি ফ্রাইিং প্যানে, রোলগুলি ডুবো তেলে জন্য পর্যাপ্ত গণেশ মার্কা 

সরিষার তেল ঢেলে দিন। মাঝারি আাঁচে তেল গরম করুন যতক্ষণ না এটি গরম হয়। 

 

 

 রোলগলুি ভাজনু: গরম তেলে ব্রেড রোলগুলি সাবধানে রাখনু। এগলুি ভাজনু যতক্ষণ না 

সোনালী-বাদামী এবিং চারদিকে খাস্তা হয়ে যায়। এই প্রক্রিয়াটির জন্য প্রায ়৪-৫ মিনিট 

সময় রাখতে হবে।  

 

 

 অতিরিকত্ তেল নিষক্াশন করনু: একবার রানন্া হয়ে গেলে, তেল থেকে রোলগলুি সরিয়ে 

ফেলুন এবিং অতিরিক্ত তেল শষুে নেওয়ার জনয্ টিস্যু পেপারের উপর রাখনু। 
 

পরিবেশনের জন্য পরামরশ্ 
 

প্রিশিকা স্বাদ বাড়ানোর জন্য এই মুচমুচে ব্রেড রোলগলুিকে বিভিনন্ ধরনের চাটনি দিয়ে 

পরিবেশন করার পরামর্শ দেন। যেমন -  

 

 

 ধনেপাতার চাটনি: একটি তাজা এবিং ট্যাঞ্জি স্বাদ পেতে রোলগুলির সাথে ধনেপাতার 

চাটনি পরিবেশন করুন।  

 

 

 টমেটো সস: দ্রুত এবিং সহজে স্বাদ পাওয়ার জন্য রাখতে পারেন টমেটো সস-ও। 

 

 

 মশলাদার তোঁতলুের চাটনি: যারা মিষ্টি এবিং টয্াঞ্জি স্বাদ পছন্দ করেন তাদের জন্য 

তোঁতলুের চাটনি পারফেক্ট হতে পারে। 
 

এই ব্রেড রোলগুলি বাচ্চাদের জন্য একটি আদর্শ জলখাবার। বিশেষ করে তাদের টিফিন বক্সের 

জন্য। এগুলি কেবল সুস্বাদু নয,় পেটও ভরায়। বিশেষ করে মধ্যাহন্ভোজ বা স্কুল-ব্রেকের পর 

জন্য একটি দুর্দানত্ বিকল্প হতে পারে।  
 

উপসিংহার: পর্তিটি অনষুঠ্ানের জন্য একটি আদরশ্ খাবার  



 

 

 

প্রিশিকার কাছে ব্রেড রোল শুধমুাত্র একটি রেসিপি নয়, তার ছোটবেলার স্মতৃি। তাাঁর রান্নার 

মধ্যে যে প্রেম এবিং সৃজনশীলতা যা এখানে পর্মাণ পেয়েছে। এই রেসিপিটি তাাঁর শৈশব এবিং 

পারিবারিক ঐতিহ্যের স্মৃতি জাগিয়ে তোলে, যা তাাঁদের উৎসব-অনষুঠ্ান বা সাধারণ পারিবারিক 

খাবারের জন্য উপযুকত্ করে তোলে। তিনি উল্লেখ করেছেন যে, নবরাত্রি এবিং অন্যান্য 

উৎসবের সময় এটি একটি দুর্দান্ত বিকল্প।  

 

প্রিশিকার থেকে আরও মজাদার রেসিপি পেতে আমাদের সাথেই থাকুন এবিং বাডি়তে এই ব্রেড 

রোল রেসিপিটি চেষ্টা করতে ভলুবেন না। এটি তৈরি করা যেমন সহজ, তেমন স্বাদে ভরপুর এবিং 

প্রত্যেকের মখুে হাসি আনতে সক্ষম।  
 


