
 

 

 

ଆବଶ୍ୟକ ସାମଗ୍ରୀ  

1. ବଲ୍ କିମ୍ବା ନୁଡୁଲ୍ସ ଫିଡ୍   
2 କପ ୍ମଲି୍ ିଗ୍ରଗ୍ରନ ଅଟା (କାଗ୍ରବବାହାଇଗ୍ରେଟ୍ ଏବଂ 

ଗ୍ରରାଟିନ୍) 

1 କପ ୍ଗ୍ରବସନ (ଗ୍ରରାଟିନ୍) 

2 ଚାମଚ କ୍ଷୀର ପାଉଡର (ଗ୍ରରାଟିନ୍) 

1 ଅଣ୍ଡା (ପସନ୍ଦ ଅନୁସାଗ୍ରର) ଗ୍ରରାଟିନ୍ ଏବଂ ଲିପିଡ) 

10 ମିଲି ରନ୍ଧନ ଗ୍ରେଲ (ଲିପିଡ ) 

2 ଚାମଚ ମକା ଷ୍ଟାର୍ଚ୍ବ / ମଇଦା (ବାଇଣ୍ଡର୍)  

2 ଟା ଭିଟାମିନ୍ ଟାବଗ୍ରଲଟ୍/ ଭିଟାମିନ B+C  

1/2 ଚାମଚ ହଳଦୀ / ଧନଆି ପତ୍ର ଗ୍ରପଷ୍ଟ (ରଙ୍ଗ ପାଇ)ଁ 

1/2 ଚାମଚ ଇଷ୍ଟ ପାଉଡର (ପସନ୍ଦ ଅନୁସାଗ୍ରର) 

     ରସୁ୍ତେ ିପଦ୍ଧେ ି

 
 ସାମଗ୍ରୀକୁ ଭଲ ଭାବଗ୍ରର ମିଶ୍ାନ୍ତୁ ଏବଂ ଅଳ୍ପ 

ପାଣଗି୍ରର ଏକ ଗଳୁା ରସୁ୍ତେ କରନ୍ତୁ | 

 ଗଳୁାକୁ ଗ୍ର ାଡାଇ ବାଷ୍ପ ଗ୍ରଦଇ 15 ମିନିଟ ସିଝାନ୍ତୁ 

ଏବଂ ସିଝିଲା ପଗ୍ରର ଥଣ୍ଡା କରନ୍ତୁ | 

 ଯଦ ିନୁଡୁଲ୍ସ ଗ୍ରମକର ଅଛ,ି ଗ୍ରେଗ୍ରବ ନୁଡୁଲ୍ 

ଆକାରଗ୍ରର ଗଳୁାକୁ ଦବାନ୍ତୁ | 

 ନୁଡୁଲ୍ସକ ୁଖରାଗ୍ରର ଶ୍ଖୁାନ୍ତୁ ଏବଂ ଏୟାରଟାଇଟ୍ 

ପାତ୍ରଗ୍ରର ରଖନ୍ତୁ |   

 ଯଦ ିନୁଡୁଲ୍ସ ଗ୍ରମକର ନାହି ଁଗ୍ରଛାଟ ଗ୍ରଛାଟ ବଲ 

େଆିରି କରି ଫି୍ରଜଗ୍ରର ରଖନ୍ତୁ | 

 

           ରଜାେ/ିନିଗ୍ରଦବଶ୍ନା 
 

 ପାଣିର େଳ ସ୍ତରଗ୍ରର ଥାଇ ଏବଂ ଖଣ୍ଡ ଖଣ୍ଡ କରି ଖାଉଥବିା 

ମାଛ (ଗ୍ରଗାଲଡ ଫିସ, ଗ୍ରକାଇ କାପବ, ଗ୍ରଲାଚ୍, ଗାରା, ଗ୍ରଲେଗ୍ରକା) 

ପାଇ ଁ |  

 ବଲଗଡୁିକ ୁଏକ ଗ୍ରଛାଟ ଥାଳିଗ୍ରର ଅଥବା ଏକ ଗ୍ରଛାଟ ଛଦି୍ରେି 

ବୟାଗଗ୍ରର ଆକ୍ୱାରିୟମ ୍ଟୟାଙ୍କ େଗ୍ରଳ ରଖନ୍ତୁ | 

 ନୁଡୁଲ୍ସକ ୁଗ୍ରଛାଟ ଗ୍ରଛାଟ ଖଣ୍ଡ କରି ମାଛକ ୁଖାଇବାକ ୁ

ଦଆିଯାଇପାଗ୍ରର |  

2. ଭାସମାନ ଗ୍ରଲେ କ୍ 
ଆବଶ୍ୟକ ସାମଗ୍ରୀ ଗ୍ରରସିପି 1 ସହିେ ସମାନ                 

 ଭଲ ଭାବଗ୍ରର ମିଶ୍ାନ୍ତୁ ଏବଂ ଏହାକ ୁପେଳା ବନାନ୍ତୁ| 

 ଏହାକ ୁଏକ ଲେ ାଟ ଗ୍ରଲେଟଗ୍ରର ଢାଳି ପେଳା ସ୍ତର  

ବନାନ୍ତୁ  

 ଖରାଗ୍ରର ଶ୍ଗୁ୍ରଖଇଲା ପଗ୍ରର ଗ୍ରଛାଟ ଗ୍ରଛାଟ ଖଣ୍ଡଗ୍ରର 

ଭାଙ୍ଗନ୍ତୁ | 

 ଏୟାର ଟାଇଟ୍ ପାତ୍ରଗ୍ରର ରଖନ୍ତୁ | 

 ପାଣିର େଳ ସ୍ତରଗ୍ରର ଏବଂ ମଧ୍ୟମ ସ୍ତରଗ୍ରର ଥାଇ ଖାଉଥବିା 

ମାଛ (ବାବବ, ଗପି, ଗରୁାମି, ଗ୍ରଟଟ୍ରା ) ପାଇ ଁ | 

 ପାଣଗି୍ରର ଅଳ୍ପ ପରିମାଣର ଗ୍ରଲେକ୍ ପକାନ୍ତୁ | 

 4-5 ମିନଟ୍ି ମଧ୍ୟଗ୍ରର ଗ୍ରଯେକି ିଖାଇ ପାରିବ ଗ୍ରସେକି ିଗ୍ରଲେକ୍ 

ଦଅିନ୍ତୁ | 

3. ଗ୍ରରାଟିନ୍ ଆବୃେ ସିଗ୍ରମଇ/ଦଲିଆ  
1 ପୟାଗ୍ରକଟ୍ ଲମ୍ବା ଗହମ ସିଗ୍ରମଇ / 1 କପ ୍ଦଲିଆ  

1 କିମ୍ବା 2  ଟା ଅଣ୍ଡା 

2 ଚାମଚ କ୍ଷୀର ପାଉଡର  

1 ଚାମଚ ଗ୍ରବସନ  

୨ ଚାମଚ ମକା ଷ୍ଟାର୍ଚ୍ବ କିମ୍ବା ମଇଦା 

2 ମଲି୍ ିଭିଟାମିନ୍ ଟାବଗ୍ରଲଟ୍ / ଭିଟାମିନ୍ B+C 

 

 ସିଗ୍ରମଇ କିମ୍ବା ଦଲିଆ ବୟେୀେ ସମସ୍ତ ଉପାଦାନକ ୁ

ମିଶ୍ରଣ କରନ୍ତୁ | 

 ସିଗ୍ରମଇ କିମ୍ବା ଦଲିଆ କୁ ଅଳ୍ପ ପରିମାଣଗ୍ରର 

ମିଶ୍ରଣଗ୍ରର ବୁଡାନ୍ତୁ | 

 ଗ୍ରଲେଟଗ୍ରର ରଖ ିଖରାଗ୍ରର ଶ୍ଖୁାନ୍ତୁ | 

 

 ପାଣିର େଳ ସ୍ତରଗ୍ରର ଥାଇ ଖାଉଥବିା ମାଛ ପାଇ ଁ | 

 ଆକ୍ୱାରିୟମ ୍ଟୟାଙ୍କ େଗ୍ରଳ ଏକ ଥାଳିଗ୍ରର ଅଳ୍ପ ପରିମାଣର 

ଫିଡ୍ ରଖନ୍ତୁ | 

 ଧ୍ୟାନ ଦଅିନ୍ତୁ: ସିଗ୍ରମଇର ବୟାସ ମାଛର ମଖୁ ଆକାରଠାରୁ   

ଗ୍ରଛାଟ ଗ୍ରହବା ଉଚେି | ଗ୍ରସହ ିଅନୁଯାୟୀ ବାଛନ୍ତୁ | 

4. ଅଂଡା ପଡୁିଂଗ  
1 କପ ୍କ୍ଷୀର  

4 ଟା ଅଣ୍ଡା 

1 ଚାମଚ ମକା ଷ୍ଟାର୍ଚ୍ବ  କିମ୍ବା ମଇଦା  

2 ଟା ଭିଟାମିନ୍ ଟାବଗ୍ରଲଟ୍  

1/2 ଚାମଚ ହଳଦୀ / ଧନଆି ପତ୍ର ଗ୍ରପଷ୍ଟ  

 ସାମଗ୍ରୀକୁ ଏକ ଗ୍ରଛାଟ ପାତ୍ରଗ୍ରର ଭଲ ଭାବଗ୍ରର 

ମିଶ୍ାନ୍ତୁ | 

 ଏହାକ ୁଗ୍ର ାଡାନ୍ତୁ ଏବଂ ବାଷ୍ପ ଗ୍ରଦଇ 15 ମିନିଟ 

ସିଝାନ୍ତୁ | 

 ଥଣ୍ଡା ଗ୍ରହଲା ପଗ୍ରର ଏକ ଛଣା ଗ୍ରନଇ ନୁଡୁଲ୍ 

ଆକାରଗ୍ରର ଗଳୁାକୁ ଦବାନ୍ତୁ 

 ମାଂସାସୀ ଯଥା ଓସ୍କାର ଏବଂ ଡିସ୍କସ ୍ଭଳ ିମାଛ ପାଇ ଁ| 

 ଆକ୍ୱାରିୟମ ୍ଟୟାଙ୍କ େଗ୍ରଳ ଏକ ଥାଳିଗ୍ରର ଅଳ୍ପ ପରିମାଣର 

ଫିଡ୍ ରଖନ୍ତୁ | 

 

ଆକ୍ୱାରିୟମ ୍ହବଷି୍ଟ ପାଇ ଁଉପଗ୍ରଦଷ୍ଟା- 

ଅଳଙ୍କାର ମାଛ ଖାଦୟ ରସୁ୍ତେ ିପାଇ ଁସରଳ ଏବଂ ଶ୍ୀଘ୍ର ସମାଧାନ | 

 
କ ୋଭିଡ୍ -19 ଲକ୍ଡୋଉନ୍ କେତୁ ଅଳଙ୍କୋର ମୋଛ ଖୋଦ୍ୟ ସ୍ଥୋନୀୟ କଟୋରରୁ ଉପଲବ୍ଧ କେଉ ନୁକେ େଁ | କରୋକେଇ ଘରର ଉପୋଦ୍ୋନ ବ୍ୟବ୍େୋର  ରି ଏଠୋକର  ିଛି କରସିପି ଦ୍ିଆଯୋଇଛି | 

ଗ୍ରଯାଗାଗ୍ରଯାଗ: - ଭା.କୃ.ଅନୁ.ପ .- ଶ୍େିଜଲ ମାତି୍ସକୀ ଅନୁସଂଧାନ ନିଗ୍ରଦବଶ୍ାଲୟ, ଭିମୋଲ୍ 

ଗ୍ରଫାନ୍: 05942-247279, 247280: 05942-24769; dcfrin@rediffmail.com, dcfrin@gmail.com 

ଗ୍ରନଟୱକବ ଗ୍ରରାଗ୍ରଜକ୍ି  ଅନ୍ ଅରନାଗ୍ରମନଟାଲ୍ ଫିସ ୍ବ୍ରଡିିଂଗ ଆନ୍ଡ କଲ୍ଚର୍ 

mailto:dcfrin@gmail.com

