
 

 

 

 

 

 

 

Taste & Trails 
 Dal Chawal and Aloo Chokha 

           youtube.com/@OWNTasteandTrails  
 

 

ବିହାରର ପ୍ରାଣ ଖାଦ୍ୟକ ୁପନୁ isc ଆବିଷ୍କାର: ଡାଲ ଚାୱାଲ ଏବଂ ଆଲୁ ଚଚାଖା ପି୍ରଶକିା 

ସହତି | 
 
ସବବଦ୍ା ଉତ୍ସାହୀ ପି୍ରଶକିା ଦ୍ୱାରା ଆଚ ାଜିତ ସ୍ୱାଦ୍ ଏବଂ ଚେଲର ଅନୟ ଏକ ଚରାମାଞ୍ଚକର ଏପିଚସାଡକ ୁସ୍ୱାଗତ! 

ଆଜି, ଆଚମ ବିହାରର ଅନୟତମ ପି୍ର  ଖାଦ୍ୟ: ଆଚଲା ଚଚାକା ସହତି ଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ ଅନୁଭବ କରିବାକୁ ଏକ 

ଯାତ୍ରା ଆରମ୍ଭ କରିଛୁ | ଏହ ିରୁଷି୍ଟକ ୍ତଥାପି ପ୍ରାଣ-ଉଷ୍ମ ଚଭାଜନ ପ୍ରଚତୟକ ବିହାରୀ ଘରର ଏକ ମଖୁୟ ଏବଂ ଏହା 

ସହତି ପରମ୍ପରା, ଚପ୍ରମ, ଏବଂ ନଷ୍ଟଲଜିଆର କାହାଣୀ ବହନ କଚର | ପି୍ରଶକିା ତାଙ୍କ ବନୁ୍ଧ ସିମରନଙୁ୍କ ଚଦ୍ଖା 

କରୁଛନି୍ତ, ଯିଏ ଆମ ଚଜଚଜମା’ଙ୍କ ଚରସିପିର ଯାଦୁ୍କୁ ଆମ ସାମ୍ନାଚର ସଷିୃ୍ଟ କରିଚବ | ଏହ ିସଗୁନି୍ଧତ ଅନୁଭୂତିଚର 

ବୁଡିବାଚବଚେ ଆମ ସହତି ଚଯାଗ ଦ୍ିଅନ୍ତୁ! 

ଏକ ଉଷ୍ମ ସ୍ୱାଗତ: ସିମରନ୍ ଏବଂ ବିହାର ସଂଚଯାଗ | 
 

ପି୍ରଶକିା ଏକ ଉତ୍ସାହର ସହତି ସିମରନଙ୍କ ଘଚର ପହଞ୍ଚଥିଚିଲ | ଚସ ଚକବେ ସିମ୍ରାନ୍ ରାନ୍ଧିବା ଚଦ୍ଖବିାକ ୁ

ଯାଉନାହ  ାନି୍ତ ବରଂ ପି  ଚଜନଚରଶନ  ଼ ଼ ିପଚର ପି ଆର୍ବକଲ  ଼ ିଚାଲିଥବିା ଖାଦ୍ୟର ସ୍ୱାଦ୍ ମଧ୍ୟ ପାଇଚବ | 

ସିମ୍ରାନ୍ କବାର୍ ଚଖାଲିବା ମାଚତ୍ର ଉଷ୍ମତା ଏବଂ ଚାର୍ର୍ ର ଗଜୁବ | ପି୍ରଶକିା ସିମ୍ରାନ୍ ଙକ୍ ୁଅଭିବାଦ୍ନ ଜଣାଇଚଲ, 

ଏବଂ କିଛି ବନୁ୍ଧତ୍ୱପରୂ୍ଣ୍ବ ଧରିବା ପଚର ଚସ ଉତ୍ସାହର ସହତି ପଚାରିଚଲ, "ସିମରନ୍, ଆଜି ତୁଚମ କଣ ରାନୁ୍ଧଛ?" 

ସିମରନ୍ ଏକ ବଡ ହସ ସହତି ଉତ୍ତର ଦ୍ିଅନି୍ତ, "ଆଜି ମ   ୁଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ ଏବଂ ଆଲୁ ଚଚାଖା ତିଆରି କରୁଛି, 

ଚଯଚତଚବଚେ ମ   ୁଚମା ଗ  ାଚର ରହୁଥଲିି ଚସଚତଚବଚେ ଚମା ଚଜଚଜ ମା’ ତିଆରି କରୁଥଚିଲ। ଏହା ବିହାରର 

ମହତ୍ତ୍ୱପରୂ୍ଣ୍ବ ଆରାମଦ୍ା କ ଖାଦ୍ୟ ଅଚର୍। " 

ଏକ ଉତ୍ତରାଧକିାରୀ ସହତି ଏକ ଖାଦ୍ୟ: ଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ ଏବଂ ଆଚଲା ଚଚାକାଙ୍କ ପଛଚର ଥବିା କାହାଣୀ | 
 

ସିମରନ୍ଙ କ ପାଇ   ଏହ ିଖାଦ୍ୟ ଚକବେ ଖାଇବା ଅଚପକ୍ଷା ଅଧକି; ଏହା ତା’ର ମେୂ ସହତି ଏକ ସଂଚଯାଗ ଅଚର୍ | 

ଚସ ସ୍ୱୀକାର କରନି୍ତ, “ମ   ୁପ୍ରକୃତଚର ଏହା ପବୂବରୁ ଚରାଚେଇ କରି ନ ଥଲିି। "କିନ୍ତୁ ମ   ୁଆଜି ଯାଦୁ୍ ସଷିୃ୍ଟ କରିବାକ ୁ

ଚଚଷ୍ଟା କରୁଛି, ଠିକ ୍ଚସହପିରି ଚମାର ନାତ ି|" ଚସମାଚନ ଚରାଚେଇ ଘରକ ୁଯିବାଚବଚେ ଆଶା ବ s ଼ଥିାଏ 

ଏବଂ ଏହ ିପାରମ୍ପାରିକ ବିହାରୀ ଚଭାଜନର ସଗୁନ୍ଧ ମଧ୍ୟ ବ .଼ଥିାଏ | 

ସାମଗ୍ରୀ ସଂଗ୍ରହ କରି ସିମରନ୍ ଆରମ୍ଭ ହୁଏ, ଏବଂ ପି୍ରଶକିା ଯାଦୁ୍ ଚଖାଲିବାକ ୁଚଦ୍ଖବିା ପାଇ   ପ୍ରସୁ୍ତତ | 

ଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ ଏବଂ ଆଲୁ ଚଚାଖା ପାଇ   ଆପଣ ଆବଶୟକ କରୁଥବିା ଉପାଦ୍ାନ | 
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ଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ (ମସରୁ ଡାଲି ଏବଂ ଚାଉେ) ଏବଂ ଆଚଲା ଚଚାଖା (ମସଲା ମସଲା 

ଆେୁ) ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବାକୁ, ଆପଣଙୁ୍କ ନିମ୍ ନଲିଖତି ଉପାଦ୍ାନଗଡିୁକ ଆବଶୟକ ଚହବ: 
 

  • ଦ୍େ ପାଇ  : 

  • 1 କପ ୍ରୁ୍ଭର୍ (ଆରହର) ଡାଲ୍ | 

  • 1 କପ ୍ମାସରୁ ଡାଲ୍ | 

  • 2 ର୍ମାଚର୍ା, କର୍ା | 

  • 1/2 ଚାମଚ କଦ୍େୀ (ହାଲଡ)ି 

  ସ୍ୱାଦ୍ ଅନୁସାଚର ଲୁଣ | 

  • 500g ସି iled ଼ା ଆେୁ (ଚଚାକା ପାଇ  ) 

  • ½ କପ ୍ପାଣ ି| 

  • ଏକ ଚାମଚ ଆସଚ ାଏରି୍ଡା (ହଙ୍ି୍ଗ) 

  2 ଚର୍ବୁଲ୍ ଚାମଚ ଗଚଣଶ ଚସାରିେ ଚତଲ (ତାପମାତ୍ରା ପାଇ  ) 

  • ଶଖୁଲିା ଲାଲ୍ ଚିଲି | 

  • 1 ଚାମଚ ଜିରା ମଞି୍ଜ (ଜିରା) 

  • ଏକ ଚାମଚ ଆସାଚ ରି୍ଡା (ହଙ୍ି୍ଗ) 

  ଆଲୁ ଚଚାକା ପାଇ  : 

  • 500g ସି iled ଼ା ଆେୁ | 

  2 ଚର୍ବୁଲ୍ ଚାମଚ ଗଚଣଶ ଚସାରିେ ଚତଲ | 

  • ଶଖୁଲିା ଲାଲ୍ ଚିଲି | 

  • ୨ରି୍ କର୍ା ପିଆଜ | 

  ସ୍ୱାଦ୍ ଅନୁସାଚର ଲୁଣ | 

  • ଅତିରିକ୍ତ ଚଯାଗଦ୍ାନ: 

  • ପାପଡ୍ | 

  • ପିଆଜ କର୍ା | 

  • ପିକଚଲ | 

ଏଚବ, ପ୍ରସୁ୍ତତି ଭିତରକ ୁଯିବା! 

ପଯବୟା  କ୍ରଚମ: ଡାଲ୍ ଚାୱାଲ୍ ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବା | 

ପଦ୍ାଙ୍କ 1: ଡାଲ୍ ରାନ୍ଧିବା | 

ସିମରନ୍ ରୁ୍ଭର୍ ଡାଲ୍ ଏବଂ ମାଚସାର ଡାଲ୍ ର ପ୍ରଚତୟକକ ୁଚଗାରି୍ଏ କପ ୍ଚଧାଇ ଭଲ ଭାବଚର ଆରମ୍ଭ କରନି୍ତ 

| ଥଚର ସ ା ଚହାଇଗଚଲ, ଚସ ଡାଲକ ୁଏକ ଚପ୍ରସର କୁକରକ ୁସ୍ଥାନାନ୍ତର କରନି୍ତ | ଚସ ପ୍ରା  ½ କପ ୍ପାଣ ି

ମିଶାଏ, ତା’ପଚର କର୍ା ର୍ମାଚର୍ା, ଏକ ଚାମଚ କଦ୍େୀ, ଏବଂ ସ୍ୱାଦ୍ ଅନୁସାଚର ଲୁଣ ମିଶାଏ | ଚଯଚହତୁ 

ସିମରନ୍ ଚପ୍ରସର କୁକର ଉପଚର lid ଼ାଙୁ୍କଣୀ ରଖଛିନି୍ତ, ଚସ ପି୍ରଶକିାଙୁ୍କ ସଚୂନା ଚଦ୍ଇଛନି୍ତ ଚଯ ଡାଲ୍ ପ୍ରା  6-7 

ହ୍ିସି ୍ପାଇ   ରାନି୍ଧବ | 

ପି୍ରଶକିା ମନ୍ତବୟ ଚଦ୍ଇ କହଛିନି୍ତ ଚଯ ଏହା ଏକ ସରେ ତଥାପି ସ୍ବାଦ୍ଯକୁ୍ତ ଖାଦ୍ୟ ଏବଂ ମ   ୁଏହା କଳ୍ପନା 

କରିପାରୁଛି ଚଯ ଏହା ଚକଚତ ଆରାମଦ୍ା କ ଚହବ। 
 

ପଦ୍ାଙ୍କ 2: ତାଡ୍ କା ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବା (ଚର୍ମ୍ପରିଂ) 



 

 

ଡାଲ୍ ରାନୁ୍ଧଥବିାଚବଚେ, ସିମ୍ରାନ୍ ତାଡ୍ କା (ଚର୍ମ୍ପରିଂ) ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବାକ ୁଆଚଗଇ ଆସନି୍ତ, ଯାହା ଡିସ ୍ର ପ୍ରକୃତ 

ମହତ୍ତବାହାଚର  ବାହାର କରିବ | ଚସ ଏକ ଚଛାର୍ ପୟାନଚର 2 ଚର୍ବୁଲ ଚାମଚ ଗଚଣଶ ଚସାରିେ ଚତଲ ଗରମ 

କରନି୍ତ | ଚତଲ ଗରମ ଚହବା ପଚର ଚସ ଶଖୁଲିା |  ରି୍ ଶଖୁଲିା ଲାଲ୍ ଚିଲି ଏବଂ ଚାମଚ ମ ମଞି୍ଜ ଼୍ଜ ିମିଶାନି୍ତ | 

ସିଜି୍ଙ୍ି୍ଗ ଶବ୍ଦ ଚରାଚେଇ ଘରକ ୁଭରିଦ୍ିଏ, ଏବଂ ଚସାରିେ ଚତଲର ସଗୁନ୍ଧ ବା ୁଚର | 

ଜିରା ମଞି୍ଜ ଏକ ଗଭୀର ବାଦ୍ାମୀ ରଙ୍ଗ ଚହବାଚବଚେ ତାଡ୍ କା ପ୍ରସୁ୍ତତ | ସିମରନ୍ ଉତ୍ତାପକୁ ବନ୍ଦ କରି ସାମାନୟ 

ଥଣ୍ଡା ଚହବା ପାଇ   ଏହାକ ୁଅଲଗା କରି ଡାଲ୍ ପ୍ରସୁ୍ତତ ଚହବା ପଯବୟନ୍ତ ଅଚପକ୍ଷା କଚର | 

ପଦ୍ାଙ୍କ 3: ଡାଲ୍ ସମାପ୍ତ କରିବା | 

ଥଚର ଚପ୍ରସର କୁକର ଏହାର ଅନି୍ତମ ଘଣ୍ଟା ଛାଡିଚଦ୍ଚଲ, ସିମ୍ରାନ୍ ଚାପକ ୁଯତ୍ନର ସହତି ଛାଡିଚଦ୍ଚଲ 

ଏବଂ  ଼ାଙୁ୍କଣୀ | ଼ାଙୁ୍କଣୀ ଚଖାଲିଚଲ | ଡାଲି ସମ୍ପରୂ୍ଣ୍ବ ରୂଚପ ରନ୍ଧା, ନରମ ଏବଂ ସଗୁନି୍ଧତ | ଚସ ରନ୍ଧା ଚହାଇଥବିା 

ଡାଲିକ ୁଏକ ପାତ୍ରଚର  ଼ାେନ୍ତୁ ଼ାେନି୍ତ ଏବଂ ର୍ମାଚର୍ା ଏବଂ ମସଲା ମିଶାଇବା ପାଇ   ଏହାକ ୁଭଲ ଭାବଚର 

ମିଶ୍ରଣ କରନି୍ତ | 

ବତ୍ତବମାନ, ପ୍ରସୁ୍ତତ ତାଡ୍ କା ଚଯାଡିବାର ସମ  ଆସିଛି | ସିମରନ୍ ଡାଲି ଉପଚର ଗରମ ତାଡ୍ କା  ଼ାେନି୍ତ, ଯାହା 

ଚତଲ ଏବଂ ମସଲାକ ୁମସରୁ ମିଶ୍ରଣଚର ମିଶାଇଥାଏ | ସ୍ୱାଦ୍ ଶୀଘ୍ର ମିଶବିା ପାଇ   ଚସ ଶୀଘ୍ର ପାତ୍ରକ ୁଏକ  ଼ାଙୁ୍କଣୀ 

| ଼ାଙୁ୍କଣୀଚର ଚଘାଡାଇ ଦ୍ିଏ | 

"ମ   ୁତାଡକାଚର ଚସାରିେ ଚତଲର ସଗୁନ୍ଧକ ୁଭଲ ପାଏ। ଏହା ଥାେିଚର ଏପରି ରୁଷି୍ଟକ ୍ସ୍ବାଦ୍ ଚଯାଗ କରିଥାଏ" 

ଚବାଲି ପି୍ରଶକିା ମନ୍ତବୟ ଚଦ୍ଇଛନି୍ତ, ଡାଲ୍ ଭଲର ଏକ ସସୁ୍ୱାଦୁ୍ ପାତ୍ରଚର ପରିଣତ ଚହାଇଛି। 

ପଯବୟା  କ୍ରଚମ: ଆଲୁ ଚଚାଖା ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବା | 

ପରବତ୍ତବୀ ଚହଉଛି ଆଲୁ ଚଚାଖା, ଏକ ମସଲା ଆେୁ ଥାେ ିସରେ ମସଲା ସହତି ଛତୁ କିନ୍ତୁ ସ୍ୱାଦ୍ ସହତି 

 ାରି୍ଯାଏ | 

ପଦ୍ାଙ୍କ 1: ଆେୁକ ୁମାଲିସ ୍କରିବା | 

ଚପ୍ରସର କୁକରଚର ଡାଲ ସହତି ସିମରନ୍ ଆେୁକ ୁ ୁରି୍ବା ଼ାଇ ସାରିଛନି୍ତ | ଚସ ଏକ ମିଶ୍ରଣ ପାତ୍ରଚର ଚସଗଡୁିକ ୁ

ଭଲଭାଚବ ଚଚାପା କରି ଘେନି୍ତ, ନିଶି୍ଚତ ହୁଅନି୍ତ ଚଯ କ l ଣସି ଗଣୁ୍ଡ ନାହି   | 

ପଦ୍ାଙ୍କ 2: ଆଲୁ ଚଚାଖା ପାଇ   ତାଡ୍ କା ପ୍ରସୁ୍ତତ କରିବା | 

ଡାଲ ପରି, ଆଚଲା ଚଚାଖା ଏକ ସରେ କିନ୍ତୁ ପ୍ରଭାବଶାେୀ ତାଡ୍ କା ଠାରୁ ଏହାର ସମଦୃ୍ଧ ସ୍ୱାଦ୍ ପାଇଥାଏ | ସିମରନ୍ 

ଏକ ଚଛାର୍ ପୟାନଚର 2 ଚର୍ବୁଲ୍ ଚାମଚ ଗଚଣଶ ଚସାରିେ ଚତଲ ଗରମ କରନି୍ତ | ଥଣ୍ଡା ଚତଲଚର ଚସ 

ଶଖୁଲିା  ରି୍ ଶଖୁଲିା ଲାଲ୍ ଚିଲି ଏବଂ ରି୍ଚକ ଲୁଣ ମିଶାଇ ଦ୍ିଅନି୍ତ | ଏଥର, ଚସ ଉପାଦ୍ାନଗଡୁିକ ଚଯାଗ କରିବା 

ପବୂବରୁ ଚତଲକ ୁସମ୍ପରୂ୍ଣ୍ବ ଗରମ ଚହବାକୁ ଅଚପକ୍ଷା କରନି୍ତ ନାହି  , ଚତଲ ଗରମ ଚହବାପଚର ସ୍ୱାଦ୍କ ୁଧୀଚର 

ଧୀଚର ଇନ ୁୟଜ ୍କରିବାକ ୁଚଦ୍ଇଥାଏ | 

ଥଚର ଚିଲି ବାଦ୍ାମୀ ରଙ୍ଗ ଚହବାକୁ ଲାଗିଲା, ଚସ ଚପା | 

 


