
 

 
ভ্যানিলা ময়েস্ট কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ 

কেকের কেইজ তৈররর জন্য-  
০১) নিম- ৪নি  
০২) মেদা- ১৬২ গ্রাম বা (১ োপ + ১/৩ োপ)  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ১৫ গ্রাম বা ২ কিনবল চামচ  
০৫) কেল- ৪৪ গ্রাম বা ১/৪ োপ  
০৬) ভ্যানিলা এয়েন্স- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৭) দুধ- ৫৩ গ্রাম বা ১/৪ োপ 
০৮) নচনি- ১১৭ গ্রাম বা ৩/৪ োপ 
কেে ফ্ররটিং এর জন্য- 
০১) হুইপি নিম ১ োপ কেয়ে কদড় োপ (িেুিয়দর আয়রা কবনি লাগয়ে পায়র)  
০২) আইনেিং সুগার ২ কিনবল চামচ (স্বাদ মে /অপিিাল) 
০৩) ভ্যানিলা এয়েন্স ১ চা চামচ বা ভ্যানিলা পাউিার হাফ চা চামচ (অপিিাল) 
# ৮ ইনি কমায়ে কবে েরয়ে হয়ব # পাোর িয়জল ও 1M িয়জল নদয়ে নিজাইি েরা হয়ব 
  

অেশ্যই কেয়াল রােনু 
 েবগুয়লা শুেয়িা উপেরণ ২ বার বা ৩ বার কচয়ল নিয়বি। 
 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিয়মর কমরািং দ্রুে হয়ব। কবায়ল কোি পানি োো যায়ব িা। 
 নচনি ভ্ায়লা ভ্ায়ব গনলয়ে নিয়ে হয়ব। 
 শুেয়িা উপেরণ নিয়মর কমরািং এ আয়ে ধীয়র ভ্ায়লা ভ্ায়ব কমিায়ে হয়ব। 
 বযািার তেনরর পর কবনিক্ষণ করয়ে কদওো যায়ব িা। 
 চুলাে কবে েরার েমে চুলার আঁচ েমায়িা বাড়ায়িা যায়ব িা। েবেমে এেই আঁয়চ োেয়ব। পােলা হাঁনড়র 

জন্য চুলার আঁচ হয়ব কলা অেবা কলা কেয়ে এেিু কবনি। ভ্ারী হানড় বা েেপযায়ির কক্ষয়ে চুলার আচঁ োেয়ব 
কলা এবিং নমনিোয়মর মাঝামানঝ।  

 ওয়ভ্য়ি কবে েরার কক্ষয়ে প্রেয়ম েিয়ভ্েিি কমায়ি অয়িা নপ্র নহি েয়র নিয়বি। আর ইনলনিে ওয়ভ্য়ির 
কক্ষয়ে ১০ নমনিি নপ্র নহি েরয়বি। নপ্র নহি েরা হয়ে কগয়ল ১৬০ কেয়ে ১৮০ নিগ্রী কেলনেোে োপমাোে ৩০ 
কেয়ে ৩৫ নমনিি কবে েরয়বি। 

 গরম অবস্থাে কেে আিয়মাে েরা যায়ব িা ও কেে স্লাইজ েরা যায়ব িা। 
 কেে োিার পর কেয়ের িাম্ব ভ্ায়লাভ্ায়ব পনরস্কার েয়র নিয়ে হয়ব। 
 হুইপি নিম অবিযই নিয়জ করয়ে ঠাণ্ডা েয়র বযবহার েরয়ে হয়ব। আমার ময়ে ইভ্ার হুইপ নদয়ে েবয়চয়ে 

েহয়জ ও পারয়ফক্ট ভ্ায়ব নিম তেনর েরা যাে।  
 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিম দ্রুে কফাম হয়ব। বযবহায়রর আয়গ নিয়মর পযায়েি ভ্ায়লা ভ্ায়ব 

ঝানেয়ে নিয়বি। 
 হুইপি নিম প্রেয়ম কলা স্পীয়ি নবি েরয়ে হয়ব। নেছুিা কফানম হয়ে আেয়ল স্পীি নমনিোম েরয়ে হয়ব। 

েেয়িাই হাই স্পীয়ি নবি েরা যায়ব িা। 
 আইনেিং সুগার বা ভ্যানিলা এয়েন্স নদয়ে চাইয়ল নিম ৯০% হয়ে আোর পর নদয়বি। েয়ব বাোে প্রযােনিে 

েরার েমে প্রেম প্রেম নিয়ম নেছু িা কদওোই ভ্ায়লা। োরণ এগুয়লা নদয়ল প্রােনমে অবস্থাে নিম পারয়ফক্ট 
িাও হয়ে পায়র।   

 নিম অনেনরক্ত নবি েরয়ল কেে িনস্টিং স্মেু হয়ব িা।  

আধরুনে রান্না এোকেরি অনলাইন শ্ীট 

 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০১/০৭ 



 নিম তেনরর পর কবনিক্ষণ রুম কিম্পায়রচায়র রাো যায়ব িা। যে দ্রুে েম্ভব িনস্টিং েয়র কফলয়ে হয়ব। িাহয়ল 
নিম িরম হয়ে আেয়ব বা গরয়ম গয়লও কযয়ে পায়র। 

 নিয়ম েবয়চয়ে ভ্ায়লা হে িাস্ট োলার বযবহার েরয়ে পারয়ল েয়ব এিার দাম কবনি। কজল োলারও ভ্ায়লা। 
েবয়চয়ে েম ভ্ায়লা নলকুইি োলার।   

 
“কেে নিয়ে োজ েরয়ে হয়ল তধযন, কচষ্টা ও প্রবল ইচ্ছা িনক্তর প্রয়োজি। এেনি কেে তেনরর অয়িেগুয়লা ধাপ 

(কবইজ,িনস্টিং,নিজাইি) রয়েয়ছ। েবগুয়লা ধাপ এে োয়ে প্রেম অবস্থাে পারয়ফক্ট ভ্ায়ব েম্পন্ন েরয়ে পারা 
এেধরয়ির চযায়লঞ্জ। তধযন েহোয়র কচষ্টা েয়র কগয়ল এেেমে কেে তেনর আপিার োয়ছ েবয়চয়ে েহজ োজ ও কিিাে 
পনরণে হয়ব। কেে নিজাইি েরার কক্ষয়েও অবিযই কবনি কবনি প্রযােনিে েরয়ে হয়ব। এেনদয়ি কেউ কেে নিজাইি 
েরয়ে পায়র িা। োই হোি িা হয়ে প্রযােনিে েরয়ে হয়ব। যে প্রযােনিে েরয়বি আপিার নিজাইি েে আের্নণীে ও 
নিেুঁে হয়ব ইিিাআল্লাহ।“ 
 
সিংরক্ষণ –   

#) হুইপি নিম তেনরর পর এোর িাইি বয়স ভ্য়র ২/৩ নদি নিয়জর িরমায়ল েিংরক্ষণ েরা যাে। েয়ব 
অবিযই কেোল রােয়ে হয়ব নিয়জর ঠাণ্ডা বাোে কযি নিয়ম িা লায়গ। নিম তেনরর পর োয়ে োয়ে বযবহার েয়র কফলা 
েবয়চয়ে উত্তম।  

#) কেে কবইজ ফাইিাল িনস্টিং েয়র নিজাইি িা েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পায়রি ৩ কেয়ে ৪ নদি 
পযনন্ত। এভ্ায়ব আয়গই কেে তেনর েয়র রােয়ে পায়রি। অিনার কপয়ল গ্রাহয়ের পছন্দ মে নিজাইি েয়র কিনলভ্ানর 
নদয়ে পায়রি। এয়ে আপিার েমে বাঁচয়ব এবিং অল্প েময়ে অয়িে কেে কিনলভ্ানর নদয়ে পারয়বি। কয কোি কেয়ের 
কক্ষয়ে আপিারা এ কেৌিলিা অবলম্বি েরয়ে পায়রি। 

#) কেে নিজাইি েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে হয়ব। এভ্ায়ব ৩ কেয়ে ৪ নদি পযনন্ত ভ্ায়লা োয়ে।  
কেে কবইজ তেনর েয়রও র যানপিং েয়র েয়েেনদি িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পারয়বি। 
 
প্যাকেরজিং – কেে কিনলভ্ানর কদওোর জন্য োগয়জর নবনভ্ন্ন োইয়জর বস পাওো যাে কেগুয়লা বযবহার েরয়ে পায়রি। 
এছাড়া নবয়ির্ ট্রান্সপায়রন্ি বসও পায়বি গুলািাি-১ নিনেনে মায়েনি অেবা নবনভ্ন্ন অিলাইি কপইয়জ। দূরত্ব কবনি হয়ল 
প্লানস্টয়ের কিয়ম্পারানর বয়স েয়রও কিনলভ্ানর নদয়ে পায়রি। 
 
প্রাইরজিং – প্রনে পাউন্ি ভ্যানিলা কেে তেনরয়ে আনুমানিে ১২০ কেয়ে ১৫০ িাো পযনন্ত েরচ হয়ে পায়র। এিা পয়ন্যর 
দাম উঠা-িামার উপর ো নিভ্নর েয়র। আর প্রনে পাউন্ি ভ্যানিলা কেে এলাো ও নিজাইি কভ্য়দ ৩৫০ কেয়ে ৬০০ 
িাো পযনন্ত কেল েরা যাে। েয়ব কচষ্টা েরয়ে হয়ব কবনি পাউয়ন্ির কেে তেনরর োজ েরয়ে োরণ ১ পাউয়ন্ির কেে 
তেনরয়ে আপিার কয পনরমাণ পনরশ্রম ৩ পাউয়ন্ির কেে তেনরয়েও প্রাে এেই পনরশ্রম। 
-------------------------------------------------------------------- 

 
করি কভ্লয়ভ্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

কেকের কেইজ তৈররর জন্য-  
০১) নিম- ৩নি  
০২) মেদা- ১৭৫ গ্রাম বা কদড় োপ  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ১৬ গ্রাম বা ২ কিনবল চামচ  
০৫) কোয়ো পাউিার-৫ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 
০৬) কেল- ৫৪ গ্রাম বা ১/৩ োপ  
০৭) ভ্যানিলা এয়েন্স- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০২/০৭ 



০৮) দুধ- ১০০ গ্রাম বা হাফ োপ 
০৯) কহাোইি নভ্য়িগার বা নেরো- ১২ গ্রাম বা ২ চা চামচ 
১০) নলকুইি করি োলার- ২ চা চামচ 
১১) নচনি- ১৯০ গ্রাম বা ১ োপ 
কেে ফ্ররটিং এর জন্য- 
০১) হাফ নলিার দুধ নদয়ে তেনর নিম নচজ বা ৯০ গ্রাম নিম নচজ  
০২) ১০০ গ্রাম বািার 
০৩) আইনেিং সুগার- ৬৫ গ্রাম বা হাফ োপ (স্বাদ মে) 
০৪) ভ্যানিলা এয়েন্স-হাফ চা চামচ বা ২ গ্রাম 
# ৮ ইনি কমায়ে কবে েরয়ে হয়ব  
  

অেশ্যই কেয়াল রােনু 
 েবগুয়লা শুেয়িা উপেরণ ২ বার বা ৩ বার কচয়ল নিয়বি। 
 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিয়মর কমরািং দ্রুে হয়ব। কবায়ল কোি পানি োো যায়ব িা। 
 নচনি ভ্ায়লা ভ্ায়ব গনলয়ে নিয়ে হয়ব। 
 শুেয়িা উপেরণ নিয়মর কমরািং এ আয়ে ধীয়র ভ্ায়লা ভ্ায়ব কমিায়ে হয়ব। 
 নলকুইি োলার কবনি বযবহার েরা যায়ব িা। কবনি নদয়ল কেে কবইজ েয়েনর হয়ব আবার েম বযবহার েরয়ল 

কগালানপ হয়ব।  
 বযািার তেনরর পর কবনিক্ষণ করয়ে কদওো যায়ব িা। 
 চুলাে কবে েরার েমে চুলার আঁচ েমায়িা বাড়ায়িা যায়ব িা। েবেমে এেই আঁয়চ োেয়ব। পােলা হাঁনড়র 

জন্য চুলার আঁচ হয়ব কলা অেবা কলা কেয়ে এেিু কবনি। ভ্ারী হানড় বা েেপযায়ির কক্ষয়ে চুলার আচঁ োেয়ব 
কলা এবিং নমনিোয়মর মাঝামানঝ।  

 ওয়ভ্য়ি কবে েরার কক্ষয়ে প্রেয়ম েিয়ভ্েিি কমায়ি অয়িা নপ্র নহি েয়র নিয়বি। আর ইনলনিে ওয়ভ্য়ির 
কক্ষয়ে ১০ নমনিি নপ্র নহি েরয়বি। নপ্র নহি েরা হয়ে কগয়ল ১৬০ কেয়ে ১৮০ নিগ্রী কেলনেোে োপমাোে ৩০ 
কেয়ে ৩৫ নমনিি কবে েরয়বি। 

 গরম অবস্থাে কেে আিয়মাে েরা যায়ব িা ও কেে স্লাইজ েরা যায়ব িা। 
 নিম নচজ িনস্টিং এর আয়গ তেনর েরা নিমিা ৫ নমনিি িরমাল নিয়জ করয়ে কেি েয়র নিয়ে হয়ব। 

 
সিংরক্ষণ –   

#) কেে কবইজ ফাইিাল িনস্টিং েয়র নিজাইি িা েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পায়রি ৩ কেয়ে ৪ নদি 
পযনন্ত। এভ্ায়ব আয়গই কেে তেনর েয়র রােয়ে পায়রি। অিনার কপয়ল গ্রাহয়ের পছন্দ মে নিজাইি েয়র কিনলভ্ানর 
নদয়ে পায়রি। এয়ে আপিার েমে বাঁচয়ব এবিং অল্প েময়ে অয়িে কেে কিনলভ্ানর নদয়ে পারয়বি। কয কোি কেয়ের 
কক্ষয়ে আপিারা এ কেৌিলিা অবলম্বি েরয়ে পায়রি। 

#) কেে নিজাইি েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে হয়ব। এভ্ায়ব ৩ কেয়ে ৪ নদি পযনন্ত ভ্ায়লা োয়ে।  
কেে কবইজ তেনর েয়রও র যানপিং েয়র েয়েেনদি িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পারয়বি। 
 
প্যাকেরজিং – কেে কিনলভ্ানর কদওোর জন্য োগয়জর নবনভ্ন্ন োইয়জর বস পাওো যাে কেগুয়লা বযবহার েরয়ে পায়রি। 
এছাড়া নবয়ির্ ট্রান্সপায়রন্ি বসও পায়বি গুলািাি-১ নিনেনে মায়েনি অেবা নবনভ্ন্ন অিলাইি কপইয়জ। দূরত্ব কবনি হয়ল 
প্লানস্টয়ের কিয়ম্পারানর বয়স েয়রও কিনলভ্ানর নদয়ে পায়রি। 
 
প্রাইরজিং – প্রনে পাউন্ি করি কভ্লয়ভ্ি কেে তেনরয়ে আনুমানিে ১৮০ কেয়ে ২০০ িাো পযনন্ত েরচ হয়ে পায়র। এিা 
পয়ন্যর দাম উঠা-িামার উপর ো নিভ্নর েয়র। আর প্রনে পাউন্ি করি কভ্লয়ভ্ি কেে এলাো ও নিজাইি কভ্য়দ ৫০০ 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০৩/০৭ 



কেয়ে ৭৫০ িাো পযনন্ত কেল েরা যাে। েয়ব কচষ্টা েরয়ে হয়ব কবনি পাউয়ন্ির কেে তেনরর োজ েরয়ে োরণ ১ 
পাউয়ন্ির কেে তেনরয়ে আপিার কয পনরমাণ পনরশ্রম ৩ পাউয়ন্ির কেে তেনরয়েও প্রাে এেই পনরশ্রম। 
-------------------------------------------------------------------- 

 

চেয়লি ময়েস্ট কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

কেকের কেইজ তৈররর জন্য-  
০১) নিম- ৪নি  
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ 
০৩) কোয়ো পাউিার- ১০ গ্রাম বা ২ কিনবল চামচ 
০৪) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৫) েিনফ্লাওোর- ৭ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৬) কেল- ৪৪ গ্রাম বা ১/৪ োপ  
০৭) চেয়লি কফ্লভ্ার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৮) দুধ- ২৪ গ্রাম বা ২ কিনবল চামচ 
০৯) নচনি- ১১৭ গ্রাম বা ৩/৪ োপ 
োেক চেকলট গানাস এর জন্য- 
০১) িােন চেয়লি- ৫০ গ্রাম 
০২) হুইপি নিম- ২৫ গ্রাম 
০৩) েণন নেরাপ- ৫ গ্রাম (অপিিাল) 
০৪) বািার- ৫ গ্রাম (অপিিাল) 
কেে ফ্ররটিং এর জন্য- 
০১) হুইপি নিম ১ োপ কেয়ে কদড় োপ (িেুিয়দর আয়রা কবনি লাগয়ে পায়র)  
০২) চেয়লি গািাে (পছন্দ মে) 
০৩) আইনেিং সুগার ২ কিনবল চামচ (স্বাদ মে /অপিিাল) 
০৪) ভ্যানিলা এয়েন্স ১ চা চামচ বা ভ্যানিলা পাউিার হাফ চা চামচ (অপিিাল) 
# ৮ ইনি কমায়ে কবে েরয়ে হয়ব # 2D িয়জল নদয়ে নিজাইি েরা হয়ব 
  

অেশ্যই কেয়াল রােনু 
 েবগুয়লা শুেয়িা উপেরণ ২ বার বা ৩ বার কচয়ল নিয়বি। 
 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিয়মর কমরািং দ্রুে হয়ব। কবায়ল কোি পানি োো যায়ব িা। 
 নচনি ভ্ায়লা ভ্ায়ব গনলয়ে নিয়ে হয়ব। 
 শুেয়িা উপেরণ নিয়মর কমরািং এ আয়ে ধীয়র ভ্ায়লা ভ্ায়ব কমিায়ে হয়ব। 
 বযািার তেনরর পর কবনিক্ষণ করয়ে কদওো যায়ব িা। 
 চুলাে কবে েরার েমে চুলার আঁচ েমায়িা বাড়ায়িা যায়ব িা। েবেমে এেই আঁয়চ োেয়ব। পােলা হাঁনড়র 

জন্য চুলার আঁচ হয়ব কলা অেবা কলা কেয়ে এেিু কবনি। ভ্ারী হানড় বা েেপযায়ির কক্ষয়ে চুলার আচঁ োেয়ব 
কলা এবিং নমনিোয়মর মাঝামানঝ।  

 ওয়ভ্য়ি কবে েরার কক্ষয়ে প্রেয়ম েিয়ভ্েিি কমায়ি অয়িা নপ্র নহি েয়র নিয়বি। আর ইনলনিে ওয়ভ্য়ির 
কক্ষয়ে ১০ নমনিি নপ্র নহি েরয়বি। নপ্র নহি েরা হয়ে কগয়ল ১৬০ কেয়ে ১৮০ নিগ্রী কেলনেোে োপমাোে ৩০ 
কেয়ে ৩৫ নমনিি কবে েরয়বি। 

 গরম অবস্থাে কেে আিয়মাে েরা যায়ব িা ও কেে স্লাইজ েরা যায়ব িা। 
 কেে োিার পর কেয়ের িাম্ব ভ্ায়লাভ্ায়ব পনরস্কার েয়র নিয়ে হয়ব। 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০৪/০৭ 



 হুইপি নিম অবিযই নিয়জ করয়ে ঠাণ্ডা েয়র বযবহার েরয়ে হয়ব। আমার ময়ে ইভ্ার হুইপ নদয়ে েবয়চয়ে 
েহয়জ ও পারয়ফক্ট ভ্ায়ব নিম তেনর েরা যাে।  

 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিম দ্রুে কফাম হয়ব। বযবহায়রর আয়গ নিয়মর পযায়েি ভ্ায়লা ভ্ায়ব 
ঝানেয়ে নিয়বি। 

 হুইপি নিম প্রেয়ম কলা স্পীয়ি নবি েরয়ে হয়ব। নেছুিা কফানম হয়ে আেয়ল স্পীি নমনিোম েরয়ে হয়ব। 
েেয়িাই হাই স্পীয়ি নবি েরা যায়ব িা। 

 আইনেিং সুগার বা ভ্যানিলা এয়েন্স নদয়ে চাইয়ল নিম ৯০% হয়ে আোর পর নদয়বি। েয়ব বাোে প্রযােনিে 
েরার েমে প্রেম প্রেম নিয়ম নেছু িা কদওোই ভ্ায়লা। োরণ এগুলা নদয়ল প্রােনমে অবস্থাে নিম পারয়ফক্ট 
িাও হয়ে পায়র।   

 নিম অনেনরক্ত নবি েরয়ল কেে িনস্টিং স্মেু হয়ব িা।  
 গািাে তেনরর পর রুম কিম্পায়রচায়র নিয়ে আোর পর বযবহার েরয়ে হয়ব। গরম গািাে কোি োয়জ বযবহার 

েরা যায়ব িা। 
 নিম তেনরর পর কবনিক্ষণ রুম কিম্পায়রচায়র রাো যায়ব িা। যে দ্রুে েম্ভব িনস্টিং েয়র কফলয়ে হয়ব। িাহয়ল 

নিম িরম হয়ে আেয়ব বা গরয়ম গয়লও কযয়ে পায়র। 
 নিয়ম েবয়চয়ে ভ্ায়লা হে িাস্ট োলার বযবহার েরয়ে পারয়ল েয়ব এিার দাম কবনি। কজল োলারও ভ্ায়লা। 

েবয়চয়ে েম ভ্ায়লা নলকুইি োলার।   
 
সিংরক্ষণ –   

#) গািাে িরমাল নিয়জ ৩ কেয়ে ৪ নদি েিংরক্ষণ েরয়ে পারয়বি। আর নিপ নিয়জ ১৫ নদি পযনন্ত েিংরক্ষণ 
েরয়ে পারয়বি। েয়ব েিংরক্ষয়ণর আয়গ অবিযই ভ্ায়লা ভ্ায়ব র যানপিং েয়র নিয়ে হয়ব বা এোর িাইি বয়স রােয়ে 
হয়ব। 

#) হুইপি নিম তেনরর পর এোর িাইি বয়স ভ্য়র ২/৩ নদি নিয়জর িরমায়ল েিংরক্ষণ েরা যাে। েয়ব 
অবিযই কেোল রােয়ে হয়ব নিয়জর ঠাণ্ডা বাোে কযি নিয়ম িা লায়গ। নিম তেনরর পর োয়ে োয়ে বযবহার েয়র কফলা 
েবয়চয়ে উত্তম।  

#) কেে কবইজ ফাইিাল িনস্টিং েয়র নিজাইি িা েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পায়রি ৩ কেয়ে ৪ নদি 
পযনন্ত। এভ্ায়ব আয়গই কেে তেনরর েয়র রােয়ে পায়রি। অিনার কপয়ল গ্রাহয়ের পছন্দ মে নিজাইি েয়র কিনলভ্ানর 
নদয়ে পায়রি। এয়ে আপিার েমে বাঁচয়ব এবিং অল্প েময়ে অয়িে কেে কিনলভ্ানর নদয়ে পারয়বি। কয কোি কেয়ের 
কক্ষয়ে আপিারা এ কেৌিলিা অবলম্বি েরয়ে পায়রি। 

#) কেে নিজাইি েয়র িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে হয়ব। এভ্ায়ব ৩ কেয়ে ৪ নদি পযনন্ত ভ্ায়লা োয়ে।  
কেে কবইজ তেনর েয়রও র যানপিং েয়র েয়েেনদি িরমাল নিয়জ েিংরক্ষণ েরয়ে পারয়বি। 
 
প্যাকেরজিং – কেে কিনলভ্ানর কদওোর জন্য োগয়জর নবনভ্ন্ন োইয়জর বস পাওো যাে কেগুয়লা বযবহার েরয়ে পায়রি। 
এছাড়া নবয়ির্ ট্রান্সপায়রন্ি বসও পায়বি গুলািাি-১ নিনেনে মায়েনি অেবা নবনভ্ন্ন অিলাইি কপইয়জ। দূরত্ব কবনি হয়ল 
প্লানস্টয়ের কিয়ম্পারানর বয়স েয়রও কিনলভ্ানর নদয়ে পায়রি। 
 
প্রাইরজিং – প্রনে পাউন্ি চেয়লি কেে তেনরয়ে আনুমানিে ১৪০ কেয়ে ১৭০ িাো পযনন্ত েরচ হয়ে পায়র। এিা পয়ন্যর 
দাম উঠা-িামার উপর ো নিভ্নর েয়র। আর প্রনে পাউন্ি চেয়লি কেে এলাো ও নিজাইি কভ্য়দ ৪০০ কেয়ে ৬৫০ 
িাো পযনন্ত কেল েরা যাে। েয়ব কচষ্টা েরয়ে হয়ব কবনি পাউয়ন্ির কেে তেনরর োজ েরয়ে োরণ ১ পাউয়ন্ির কেে 
তেনরয়ে আপিার কয পনরমাণ পনরশ্রম ৩ পাউয়ন্ির কেে তেনরয়েও প্রাে এেই পনরশ্রম। 
 
-------------------------------------------------------------------- 

 
 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০৫/০৭ 



ভ্যানিলা পাউন্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

০১) নিম- ৩নি  
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ 
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ৮ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৫) বািার- ১২৫ গ্রাম বা  ১ োপ 
০৬) গুয়ড়া দুধ- ৬ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 
০৭) নচনি- ১২৫ গ্রাম বা হাফ োপ+ ২ কিনবল চামচ 
০৮)   ভ্যানিলা এয়েন্স- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

 

কময়গা পাউন্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

০১) নিম- ৩নি  
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ৮ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৫) বািার- ১২৫ গ্রাম বা  ১ োপ 
০৬) গুয়ড়া দুধ- ৬ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 
০৭) নচনি- ১২৫ গ্রাম বা হাফ োপ+ ২ কিনবল চামচ 
০৮) কময়গা কফ্লভ্ার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

 ০৯) কময়গা নপউনর-হাফ োপ ( পছন্দ মে ) 
 

চয়োয়লি পাউন্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

০১) নিম-৩নি 
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ৮ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৫) বািার- ১২৫ গ্রাম বা  ১ োপ 
০৬) গুয়ড়া দুধ- ৬ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 
০৭) নচনি- ১২৫ গ্রাম বা হাফ োপ+ ২ কিনবল চামচ 
০৮) চেয়লি এয়েন্স- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

 ০৯) কোয়ো পাউিার-১০ গ্রাম বা ২ কিনবল চামচ 
 

ড্রাই িুিে পাউন্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ  

০১) নিম- ৩নি  
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ৮ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৫) বািার- ১২৫ গ্রাম বা  ১ োপ 
০৬) গুয়ড়া দুধ- ৬ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০৬/০৭ 



০৭) নচনি- ১২৫ গ্রাম বা হাফ োপ+ ২ কিনবল চামচ 
০৮) ভ্যানিলা এয়েন্স- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

 ০৯) ড্রাই িুিে- পছন্দ মে 
 

অয়রঞ্জ পাউন্ি কেে  
প্রয়োজিীে উপেরণঃ 

০১) নিম- ৩নি  
০২) মেদা- ১২৫ গ্রাম বা ১ োপ  
০৩) কবনেিং পাউিার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 
০৪) েিনফ্লাওোর- ৮ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ  
০৫) বািার- ১২৫ গ্রাম বা  ১ োপ 
০৬) গুয়ড়া দুধ- ৬ গ্রাম বা ১ কিনবল চামচ 
০৭) নচনি- ১২৫ গ্রাম বা হাফ োপ+ ২ কিনবল চামচ 
০৮) অয়রঞ্জ কফ্লভ্ার- ৪ গ্রাম বা ১ চা চামচ 

 ০৯) অয়রঞ্জ নপল- পছন্দ মে 

# েবগুয়লা পাউন্ি কেে ৮/৩.৫ ইনি কমায়ে কবে েরয়ে হয়ব  

 
অেশ্যই কেয়াল রােনু 

 েবগুয়লা শুেয়িা উপেরণ ২ বার বা ৩ বার কচয়ল নিয়বি। 
 গভ্ীর নমনসিং কবাল বযবহার েরয়ল নিয়মর কমরািং দ্রুে হয়ব। কবায়ল কোি পানি োো যায়ব িা। 
 নচনি ভ্ায়লা ভ্ায়ব গনলয়ে নিয়ে হয়ব। 
 শুেয়িা উপেরণ নিয়মর কমরািং এ আয়ে ধীয়র ভ্ায়লা ভ্ায়ব কমিায়ে হয়ব। 
 বযািার তেনরর পর কবনিক্ষণ করয়ে কদওো যায়ব িা। 
 কবোনরর মে পারয়ফক্ট কফ্লভ্ার চাইয়ল পাউন্ি কেে অবিযই বািার নদয়ে হয়ব। েয়েি বা আিেয়েি কয 

কোি বািার বযবহার েরা যায়ব। 
 কবোনরর মে পারয়ফক্ট োলার চাইয়ল পাউন্ি কেে অবিযই ওয়ভ্য়ি কবে েরয়ে হয়ব। 
 ওয়ভ্য়ি কবে েরার কক্ষয়ে প্রেয়ম েিয়ভ্েিি কমায়ি অয়িা নপ্র নহি েয়র নিয়বি। আর ইনলনিে ওয়ভ্য়ির 

কক্ষয়ে ১০ নমনিি নপ্র নহি েরয়বি। নপ্র নহি েরা হয়ে কগয়ল ১৬০ কেয়ে ১৮০ নিগ্রী কেলনেোে োপমাোে ৪০ 
কেয়ে ৪৫ নমনিি কবে েরয়বি। 

 গরম অবস্থাে কেে আিয়মাে েরা যায়ব িা। 
 

িেুি িেুি কোয়েনর েব আপয়িি কপয়ে আমায়দর “Adhunik Ranna Academy” কফেবেু কপইজ ফয়লা েরুি। 
এছাড়া নিেনমে িেুি িেুি করনেনপ পায়বি আমায়দর “আধনুিে রান্না” ইউনিউব চযায়িয়ল। 

 
কোেন েয়র কেে ও চেয়লয়ির ছনব অবিযই “Adhunik Ranna Family” কফেবেু গ্রুয়প কপাস্ট েরয়বি। কফেবয়ুে 

“Adhunik Ranna Family” নলয়ে োচন েয়র গ্রুয়প জয়েি হয়ে যাি। 
 

 কেসেেু কপ্ইজঃ  facebook.com/AdhunikRannaAcademy 
 ইউরটউেঃ  youtube.com/AdhunikRanna 
 ই-কিইলঃ  academy@adhunikranna.com 
 ওকয়েসাইটঃ www.adhunikranna.com 

 

আধনুিে রান্না এোয়িনম অিলাইি িীি ।  পষৃ্ঠা ০৭/০৭ 


