
भोजन लीडर के  लिए व्यंजन
विधि और विचार!

फिएस्टा
भोजन!

फि

एस्टा जॉय

जाने जाने का आनंद



पाठ 1: केसडीयास
केसडीया �या ह�?
मै��सकन केसडीया एक लोक��य और ब�मुखी �ंजन है �जसक� उ�प�� मै��सको म� �ई थी। एक पारंप�रक केसडीया म� �व�भ�
साम��य� से भरा एक टॉट�या होता है, �जसे �फर आधे म� मोड़ा जाता है और तब तक पकाया जाता है जब तक �क टॉट�या थोड़ा
कुरकुरा न हो जाए। य�द चीज़ डाला जाता है, तो इसे तब तक पकाया जाता है जब तक �क चीज़ �पघल न जाए।
मकई से बने टॉट�यास आमतौर पर इ�तेमाल होते ह�, ले�कन आटे के टॉट�यस का भी �ापक �प से उपयोग �कया जाता है, �वशेष
�प से उ�री मै��सको म�।
भराई म� �चकन, स��जयां, राजमा और मसले �ए आलू शा�मल हो सकते ह�।
कुछ �े�� म� केसडीया को आधा मोड़ �दया जाता है, जब�क अ�य �े�� म� इसे खुला छोड़ �दया जाता है और �प�ज़ा �लाइस क� तरह
खाया जाता है।
इ�ह� अ�सर मै��सकन ख�� ��म, सलाद प�ा या कट� �ई गोभी के साथ परोसा जाता है।

�फए�टा जॉय केसडीयास:
आव�यक साम�ी:
चपाती
स��जयां (हरी �मच�, �याज़, गाजर, हरी �शमला �मच�, गोभी)
दही (ह�का मीठा)

1.  पतली रो�टयां बनाए ं- छोटे ब�च� के �लए 1 और बड़े ब�च� के �लए 2।
2.  एक बड़े पैन म� हरी �मच�, कटे �ए �याज, गाजर, हरी �शमला �मच� आ�द को पकने तक भून�।
3.  �चकन को पकाए ंऔर टुकड़� म� काट ल�।
4.कटे �ए �चकन, तली �ई स��जयां, कट� �ई गोभी और ह�का मीठा दही के अलग अलग कटोरे रख�।
5.ब�चे स�व�ग टेबल के पास आते ह� और अपनी �लेट म� चपाती लेते ह�। सव�र अलग-अलग साम�ी डालते ह� और ब�चे अपनी सीट

पर वापस आकर अपने केसडीया को मोड़कर उसका आनंद लेते ह�! बड़े ब�चे �सरे एक और केसडीया लेने के �लए स�व�ग टेबल
पर वापस आ सकते ह�।

�फए�टा भोजन!



मै��सकन बुरीटो �या है?
मूल �प मे, मै��सकन बुरीटो एक �वन� और संतोषजनक भोजन है। इसक� पोट��ब�लट� और अनकूुलनशीलता ने इसे न केवल
मै��सको म� ब��क ��नया भर म� एक ��य �ंजन बना �दया है!
बुरीटो बड़े, मुलायम आटे के टॉट�यास से बनाए जाते ह�, जो लचीले होते ह� और लपेटने के �लए उपयु� होते ह�।
पारंप�रक मै��सकन बु�रटो म� आम तौर पर एक या दो साम�ी होती है। आम भराई म� बी�स, कटा �आ �चकन और चीज़
शा�मल ह�।
भराई को आमतौर पर पारंप�रक मै��सकन मसाल� के साथ अ�छ� तरह से तैयार �कया जाता है, और बुरीटो को सा�सा या
अचार वाली स��जय� (ए�काबेचे) के साथ परोसा जा सकता है।

�फए�टा भोजन!पाठ 2: बुरीटोस

�फए�टा जॉय ब�रटोस!
आव�यक साम�ी:
पतली चपाती
पक� �ई फ�लयाँ (मसाल� म� पका �आ राजमा, गाढ़� �ेवी के साथ)
कसा �आ चीज़
दही (थोड़ा मीठा)

1.ब�च� को उनक� थाली म� चपाती परोस�।
2.कटोर� म� बी�स, कसा �आ चीज़ और दही रख�। सव�र ब�च� को इ�ह� चपाती पर डालने म� मदद करते ह�।
3.ब�चे अपनी सीट� पर वापस आकर अपने बरीटो लपेट के उनका आनंद लेते ह�! बड़े ब�चे एक और बरीटो का आनंद ले

सकते ह�!



पाठ 3: मै��सकन मैकरोनी
मै��सकन मैकरोनी �या है?
मै��सकन मैकरोनी आम तौर पर मै��सकन शैली के पा�ता �ंजन� को कहते ह� �जसम� पारंप�रक मै��सकन �वाद और साम�ी
शा�मल होती है। ये �ंजन हा�द�क, �वा�द� और अ�सर तैयार करने म� आसान होते ह�। हालां�क अ�य मै��सकन �ंजन� क�
तरह वै��क �प से ��त��त नह� ह�, ये मैकरोनी �ंजन कई मै��सकन घर� म� लोक��य आराम भोजन ह�।
मै��सकन मैकरोनी �ंजन �कफ़ायती, बनाने म� आसान और बेहद अनकूुलनीय ह�। वे पा�ता के आरामदायक बनावट को
मै��सकन �ंजन� के बो�ड और जीवंत �वाद� के साथ �मलाते ह�, �जससे वे कई घर� म� पसंद�दा बन जाते ह�।
मै��सकन मैकरोनी म� आम साम�ी:
मै��सकन चीज़
टमाटर सॉस: इसे अ�सर �याज, लहसुन और मसाल� के साथ �मलाकर �वा�द� बनाया जाता है।
मसाले: मै��सकन-�े�रत �वाद के �लए �मच� पाउडर, जीरा, पप�रका और ओरेगानो।
स��जयाँ: म�का, �शमला �मच�, मटर, या कटे �ए टमाटर।
�ोट�न: �चकन, �ूना मछली

�फए�टा जॉय मैकरोनी!
साम�ी:
मैकरोनी
�याज़ और टमाटर
अदरक-लहसुन का पे�ट
कसा �आ चीज़ (वैक��पक)
ध�नया प�ा

1, एक बड़े बत�न म� नमक�न पानी उबाल�, उसम� मैकरोनी/पा�ता डाल� और नरम होने तक उबाल�, ले�कन ब�त नरम न हो। पानी
�नकाल द�।
2. कटे �ए �याज़ और टमाटर को भून ल�, अदरक-लहसुन का पे�ट डाल� और पकाए।ँ �वादानसुार �मच� पाउडर और नमक
डाल�।
3. आंच से उतार ल�, ठंडा होने द� और �फर पीसकर पे�ट बना ल�। पे�ट को पके �ए मैकरोनी/पा�ता म� �मलाए ँऔर कट� �ई
ध�नया और कसे �ए चीज़ (वैक��पक) से सजाए।ं

�फए�टा भोजन!



पाठ 4: नाचोस

मै��सकन नाचोज़ �या ह�?
मै��सकन नाचोस एक पसंद�दा �नैक या ऐपेटाइज़र है �जसम� कुरकुरे टॉट�या �च�स होते ह� �जन पर कई तरह क� �वा�द� साम�ी
डाली जाती है। हाला�क नाचोस मै��सकन �ंजन� से �े�रत ह�, उनक� उ�प�� मे��सको के सीमावत� शहर �पए�ास ने�ास से जुड़ी
है, जो उ�ह� मै��सकन और टे�स-मे�स �भाव� का �म�ण बनाती है।
नाचोज़ के मु�य त�व:

टॉट�या �च�स मकई के टॉट�या से बनाए जाते ह�, �ज�ह� ��कोण आकार म� काटा जाता है, और कुरकुरा होने तक तला या पकाया
जाता है।
चीज़
टॉ�प�ग म� अ�सर काली बी�स, हैलापी�योस, कटा �आ �चकन, सा�सा और मै��सकन ख�ा ��म शा�मल होता है जो इसे और
अ�धक �वा�द� बनाता है।

नाचोस को समारोह�, खेल आयोजन� और रे�तरा� म� खूब पसंद �कया जाता है। टॉ�प�ग म� उनका लचीलापन उ�ह� अ�य�धक
अनुकूलन यो�य �ंजन बनाता है, जो �व�भ� �कार के �वाद� को संतु� करता है।

�फए�टा जॉय नाचोस!
साम�ी:
नाचोज़ (�कान से खरीदे या स�के/तले चपाती के टुकड़े)
कसा �आ चीज़ (वैक��पक)
कसा �आ �चकन (वैक��पक)
बी�स (राजमा)
कटा �आ सलाद (�याज, टमाटर, खीरे, ध�नया प�ा)
मीठा दही

1.आलग अलग साम�ी को परोसने क� मेज पर कटोर� म� रख�
2.��येक ब�चे को नाचोज़ का एक �ह�सा और उसक� पसंद के अनसुार टॉ�प�ग द�।

�फए�टा भोजन!



पाठ 5: आरोज़ कॉन लेचा (खीर)
मै��सकन आरोज़ कॉन लेचा �या है?
मै��सकन आरोज़ कॉन लेचे चावल, �ध, चीनी और मसाल� से बना एक पारंप�रक और आरामदायक पकवान है। इसका अनवुाद "�ध के
साथ चावल" होता है और यह मूल �प से एक मीठा चावल का हलवा है जो पूरे मे��सको और अ�य लै�टन अमे�रक� देश� म� लोक��य है।
यह �ंजन मलाईदार और सुगं�धत होता है और अ�सर ठंड के महीन� म� �मठाई या गम� खाने के �प म� इसका आनंद �लया जाता है।
आरोज़ कॉन लेचे मै��सकन घर� म� एक ��य पकवान है और अ�सर पा�रवा�रक परंपरा� और समारोह� से जुड़ी होती है। इसक� सादगी
और पौ��क त�व इसे सभी उ� के लोग� के �लए एक आरामदायक �ंजन बनाते ह�।
चाहे �मठाई, �नैक या ना�ते के �प म� परोसा जाए, मै��सकन अरोज़ कॉन लेचे एक �वा�द� �ंजन है जो मै��सकन पाक परंपरा� क�
गम�जोशी और समृ�� का �तीक है।
आमतौर पर लंबे दाने वाले सफेद चावल का उपयोग �कया जाता है, ले�कन अ�य �क�म� भी काम कर सकती ह�।
होल �म�क, इवापोरेटोज �म�क और कभी-कभी कंड��ड �म�क का �म�ण समृ�� और �मठास के �लए उपयोग �कया जाता है। चीनी
�ाथ�मक �वीटनर है, हालां�क कंड��ड �म�क भी �मठास बढ़ा सकता है।

दालचीनी एक �व�श� मसाला है, �जसका �योग अ�सर �वाद लाने के �लए या सजाने के �लए �कया जाता है।
कभी-कभी अ�त�र� �वाद के �लए वे�नला अक� , ल�ग या जायफल �मलाया जाता है।

�फए�टा जॉय आरोज़ कॉन लेचा!
साम�ी:
लंबे दाने वाला चावल (या �थानीय साम�ी)
�ध
कंड��ड �म�क के �ड�बे
चीनी
घी
दालचीनी, ल�ग, जायफल आ�द आव�यकतानसुार

1.चावल को पकाए ं- चावल को दालचीनी क� छ�ड़य� के साथ पानी म� तब तक उबाल� जब तक �क वह आधा पक न जाए।
2.�वाद के �लए �ध और चीनी डाल�।
3.धीमी आंच पर पकाए ंजब तक �क चावल पानी को सोख न ले और हलवा मलाईदार न हो जाए।
4.आरोज़ कॉन लेचा को गरम, कमरे के तापमान पर या ठंडा करके परोसा जा सकता है। परोसने से पहले �पसी �ई दालचीनी �छड़क� ।

�फए�टा भोजन!


