
 

 

Jhalmuri Recipe: बंगाली स्टाइल झालमुरी, ममनटों में तैयार 
होने वाला टेस्टी स्नैक 

Jhalmuri Recipe : बबना झंझट झटपट बनाएं स्वादिष्ट झालमुरी 
  

Jhalmuri Recipe, झालमरुी एक बंगाली स्ट्रीट फूड है, जिसे मसालेदार और 
कुरकुरे स्ट्वाद के ललए िाना िाता है। यह झटपट बनने वाला स्ट्नकै है, जिसे 
आप चाय के साथ या हल्की भखू लगने पर बना सकत ेहैं। आइए िानत ेहैं 
इसकी रेलसपी ववस्ट्तार से। 
 

सामग्री: 
1. मरुी (मढूी/पफ्ड राइस) – 2 कप 

2. सरसों का तेल – 1 बडा चम्मच 

3. उबला हुआ आल ू– 1 (छोटे टुकडों में कटा हुआ) 
4. प्याि – 1 (बारीक कटा हुआ) 
5. टमाटर – 1 (बारीक कटा हुआ) 
6. हरी लमचच – 1-2 (बारीक कटी हुई) 
7. भनुा हुआ चना – ¼ कप 

8. मूंगफली – 2 बड ेचम्मच (भनुी हुई) 
9. नमक – स्ट्वादानसुार 
10. काला नमक – ½ छोटा चम्मच 

11. लाल लमचच पाउडर – ½ छोटा चम्मच 

12. िीरा पाउडर – ½ छोटा चम्मच 

13. चाट मसाला – ½ छोटा चम्मच 

14. इमली की चटनी – 1 बडा चम्मच (वकैजल्पक) 
15. हरी चटनी – 1 बडा चम्मच (वकैजल्पक) 
16. नींब ूका रस – 1 बडा चम्मच 

17. धननया पत्ती – 2 बड ेचम्मच (बारीक कटी हुई) 
18. नमकीन या सेव – 2 बड ेचम्मच (गाननचल गं के ललए) 
 



 

 

ववधि: 

1. सारी सामग्री तैयार करें 
-सबसे पहले मढूी (मरुी) को ककसी बड ेबाउल में डालें। 
-उबले हुए आल ूको छोटे-छोटे टुकडों में काट लें। 
-प्याि, टमाटर और हरी लमचच को बारीक काट लें। 
-भनेु हुए चने और मूगंफली को अलग रखें। 
-हरी धननया की पवत्तयों को भी बारीक काट लें। 
 

2. मसाले और तेल लमलाएं 

-मढूी में 1 बडा चम्मच सरसों का तेल डालें। इससे झालमरुी को असली बंगाली 
फ्लेवर लमलेगा। 
-स्ट्वादानसुार नमक, काला नमक, लाल लमचच पाउडर, िीरा पाउडर और चाट 
मसाला डालें। 
-अब इसे हल्के हाथों से लमला लें ताकक सभी मसाले अच्छी तरह लमक्स हो 
िाएं। 
 

3. सजजिया ंऔर कुरकुरी चीिें डालें 
-अब कटे हुए आल,ू प्याि, टमाटर, और हरी लमचच डालें। 
-भनेु हुए चने और मूगंफली डालें, जिससे झालमरुी में कं्रची टेक्सचर आएगा। 
-अगर आप मीठा स्ट्वाद चाहते हैं तो इसमें 1 बडा चम्मच इमली की चटनी डाल 
सकत ेहैं। 
 

4. अच्छी तरह लमक्स करें 
-सभी चीिों को अच्छे से लमलाएं ताकक मसाले, तेल और सजजियां मढूी में 
अच्छी तरह समा िाएं। 
-ऊपर से थोडा नींब ूका रस डालें और कफर से लमला लें। 
 

5. गाननचल गं और सवविंगझालमरुी को सवविंग बाउल में ननकालें। 
-ऊपर से बारीक कटा हुआ हरा धननया डालें। 
-कं्रचीनेस के ललए ऊपर से थोडा नमकीन या सेव डालें। 



 

 

-तुरंत परोसें, क्योंकक अगर यह ज्यादा देर तक रखा रहा तो मढूी नरम हो 
सकती है। 
  

 कर लें। अब इसमें बारीक कटा हुआ प्याि, हरी लमचच, लहसनु और अदरक डालें। 
इसके बाद सरसों का तेल, नींब ूका रस, हल्दी, भनुा िीरा पाउडर और नमक 
डालकर अच्छे से लमलाएं। ऊपर से बारीक कटा हुआ हरा धननया डालें। 
 

3. चोखा सवच करना 
अब चोखा तैयार है। इसे गमाचगरम ललट्टी, रोटी या चावल के साथ परोसें। इसे 
आप साइड डड  के रूप में भी खा सकत ेहैं। 
 


