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वाचा:-  

1) शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभाग, शासन ननणगय क्र.शापोअ-2010/प्र.क्र.18/प्रानश.4,  
नद.02/02/2011.  

2) शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभाग, शासन ननणगय क्र.शापोअ-2022/प्र.क्र.118/एस.डी.3,  
नद.15/11/2022. 

3) कें द्र शासनाच्या मागगदशगक सूचना क्र.DO NO.1-3/2022-DESK(PM-POSHAN),  

नद. 21/12/2022. 

4) शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभाग, शासन ननणगय क्र.शापोअ-2022/प्र.क्र.117/एस.डी.3,  
नद.15/03/2023. 

5) शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभाग, शासन ननणगय क्र.शापोअ-2022/प्र.क्र.117/एस.डी.3,  
नद.11/06/2024. 

प्रस्तावना:- 
कें द्र पुरस्कृत प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण योजनेंतगगत राज्यातील पात्र शाळामंधील               

आ.1 ली ते आ.8 वी मध्ये नशक्षण घेत ऄसलेल्या नवद्यार्थ्यांना पोषण अहाराचा लाभ देण्यात येतो. सदर 

योजनेतंगगत  आ.१ ली ते ५ वीच्या प्राथनमक वगातील नवद्यार्थ्यांसाठी ४५० ईष्ट्माकं अनण १२ गॅ्रम प्रनथने 

युक्त तसेच आ.६ वी ते आ.८ वीच्या ईच्च प्राथनमक वगातील नवद्यार्थ्यांसाठी ७०० ईष्ट्माकं अनण २० गॅ्रम 

प्रनथने युक्त अहार देण्यात येतो. तसेच, शासन ननणगय नद.02 फेब्रवुारी, 2011 मधील तरतूदीनुसार 

तादूंळापासून बननवलेल्या पाककृतीनुसार पोषण अहाराचा लाभ नवद्यार्थ्यांना देण्यात येत होता. 

तथानप, नवद्यार्थ्यांच्या पोषण अहारात नवनवधता अणण्यासाठी नवद्यार्थ्यांना तीन संरनचत अहार 

पध्दतीप्रमाणे (Three Course Meal) म्हणजेच तादूंळ, डाळी / कडधान्यापासून तयार केलेला 

अहार, मोड अलेले कडधान्य (स्प्राउटस) अनण गोड पदाथग म्हणनू तादंळाची खीर व नाचणीसत्व 

याचंा समावशे करुन ननवन पाककृती  शासन ननणगय नद.11 जून, 2024 ऄन्वये नननरृत करण्यात 
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अली होती. तथानप, तीन संरनचत अहार पध्दतीप्रमाणे पोषण अहाराचा लाभ देण्यासाठी क्षनेत्रय 

स्तरावर नवनवध ऄडचणी येत ऄसल्यामुळे सदर पाककृतींमध्ये सुधारणा करण्याकनरता मा. 

लोकप्रनतननधी, कें द्रीय स्वयंपाकगृह प्रणालीद्वारे अहाराचा पुरवठा करणाऱ्या नागरी भागातील 

संस्था/बचत गट, योजनेंतगगत कायगरत ऄसणाऱ्या स्वयंपाकी तथा मदतनीस याचं्या संघटनाचंी 

ननवदेने शासनास प्राप्त झाली अहेत. सदर ननवदेने व कें द्र शासनाने नननरृत केलेला प्रनत नदन प्रती 

नवद्याथी अहार खचाची मयादा नवचारात घेता, शासन ननणगय नद.11 जून, 2024 मध्ये नमूद केलले्या 

अहार पध्दतीत सुधारणा करण्याची बाब शासनाच्या नवचाराधीन होती. 

शासन ननणगय :-    

1) प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण योजनेंतगगत नवद्यार्थ्यांना खालीलप्रमाणे 12 प्रकारच्या 

पाककृतींच्या स्वरुपात पोषण अहाराचा लाभ देण्यास मान्यता देण्यात येत अहे. सदर 

पाककृतींचा तपशील सोबत जोडलेल्या पनरनशष्ट्ट “ऄ” प्रमाणे राहील. 

ऄ.क्र. पाककृती नाव ऄ.क्र. पाककृती नाव 
1. व्हेनजटेबल पलुाव 7. सोयाबीन पलुाव  
2. मसाले भात 8. मसुरी पलुाव  
3. मटार पलुाव 9. मुग शेवगा वरण भात 
4. मुगडाळ नखचडी 10. मोड अलेल्या मटकीची ईसळ 
5. चवळी नखचडी 11. ऄंडा पलुाव 
6. चणा पलुाव 12. ऄ) गोड नखचडी 

ब) नाचणी सत्व 
 

2) नवद्यार्थ्यांना देण्यात येणाऱ्या अहारात वनैवध्यता अणण्याच्या दृष्ट्टीने ईपरोक्त 

तक्त्यातील ऄनु.क्र.1 ते 10 पाककृती वगेवगेळ्या नदवसासाठी नननरृत करण्यात 

याव्यात. तसेच, प्रस्तुत ऄनु.क्र.1 ते 10 पकैी कोणत्याही दोन ऄनतनरक्त पाककृतीची 

ननवड करुन नवद्यार्थ्यांना दोन अठवड्यामध्ये प्रत्येक नदवशी वगेवगेळे पदाथग देण्यात 

यावते.  

3) ईपरोक्त पाककृतींमधील ऄनु.क्र.11 (ऄंडा पुलाव) व ऄनु.क्र.12 (गोड नखचडी/नाचणी 

सत्व) या पाककृती पयायी स्वरुपात देण्यात येत अहे. कें द्र शासनाने स्नेह भोजनाव्दारे 

योजनेंतगगत लोकसहभाग वाढनवण्याच्या सूचना नदल्या अहेत. त्यानुसार शाळा 
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व्यवस्थापन सनमतीने सदर दोन पाककृतीचा लाभ व ऄन्य पाककृतीसाठी अवश्यक 

ऄसणारी साखर लोकसहभागातून देण्याचा प्रयत्न करावा. याकनरता शासनाकडून 

कोणताही ऄनतनरक्त ननधी ईपलब्ध करुन देण्यात येत नाही.  

4) पनरनशष्ट्ट “ऄ” मध्ये पाककृतीननहाय दशगनवण्यात अलेले खाद्यपदाथग व त्याचंे प्रमाण हे 

एका नवद्यार्थ्यांसाठी एका नदवसाच्या अहारासाठी कें द्र शासनाने नननरृत केल्यानुसार 

अहे.  

5) सदर योजनेंतगगत पात्र लाभाथी नवद्यार्थ्यांना वगेवगेळया पदाथाचा लाभ नमळण्याच्या 

दृष्ट्टीने पाककृती ननधानरत केल्या अहेत. त्यानुषंगाने अठवड्यातील प्रत्येक नदवशी 

कोणती पाककृती नननरृत करावयाची याबाबत संबंनधत नजल्यातील मुख्य कायगकारी 

ऄनधकारी, नजल्हा पनरषद याचं्या ऄध्यक्षतेखालील सनमतीव्दारे ननणगय घ्यावा. तसेच, 

मंुबइ महानगरपानलका क्षेत्राकरीता नशक्षणानधकारी, बृहन्मंुबइ महानगरपानलका याचं्या 

ऄध्यक्षतेखालील सनमतीने ननणगय घ्यावा. प्रस्तुत सनमतीने घेतलेल्या ननणगयानुसारच 

नवद्यार्थ्यांना अहार देणे अवश्यक राहील.  

6) सदर नवषयाच्या ऄनुषंगाने नशक्षण संचालक (प्राथ.), महाराष्ट्र राज्य, पुणे याचं्या 

स्तरावरुन पनरपत्रकान्वये अवश्यक त्या सनवस्तर सूचना ननगगनमत करण्यात याव्यात.  

7) प्रस्तुत शासन ननणगय महाराष्ट्र शासनाच्या www.maharashtra.gov.in या 

संकेतस्थळावर ईपलब्ध करण्यात अला ऄसून त्याचा संकेताक 

202501281750393721 ऄसा अहे. सदर शासन ननणगय नडजीटल स्वाक्षरीने 

साक्षानंकत करुन काढण्यात येत अहे.   

 महाराष्ट्राचे राज्यपाल याचं्या अदेशानुसार व नावाने. 

 
 

            ( प्रमोद पाटील ) 
 ऄवर सनचव, महाराष्ट्र शासन 

प्रत, 
1) मा. राज्यपालाचंे प्रधान सनचव, राजभवन, मंुबइ 
2) मा. मुख्यमंत्री याचंे ऄपर मुख्य सनचव, मंत्रालय, मंुबइ  

http://www.maharashtra.gov.in/
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3) मा. मंत्री, शालेय नशक्षण नवभाग, याचंे खाजगी सनचव, मंत्रालय, मंुबइ 
4) सवग मा. मंत्री/ मा. राज्यमंत्री याचंे खाजगी सनचव, मंत्रालय, मंुबइ  
5) मा. नवरोधी पक्षनेता, नवधानसभा/नवधानपनरषद, नवधानमंडळ, मंुबइ  
6) सवग मा. संसद सदस्य/ नवधानसभा सदस्य/नवधानपनरषद सदस्य 
7) मुख्य सनचव, महाराष्ट्र राज्य, मंत्रालय, मंुबइ 
8) प्रधान सनचव, शालेय नशक्षण व क्रीडा नवभाग, मंत्रालय, मंुबइ 
9) राज्य प्रकल्प सचंालक, महाराष्ट्र राज्य प्राथनमक नशक्षण पनरषद, मंुबइ 
10) अयुक्त (नशक्षण), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
1) मुख्य कायगकारी ऄनधकारी, नजल्हा पनरषद (सवग) 
2) नशक्षण संचालक (माध्यनमक व ईच्च माध्यनमक), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
3) नशक्षण संचालक (योजना), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
4) नशक्षण संचालक (प्राथनमक), महाराष्ट्र राज्य, पुणे 
5) महालेखापाल (लेखा व ऄनुज्ञयेता), महाराष्ट्र ½ , मंुबइ/नागपूर 
6) नशक्षणानधकारी (बृहन्मंुबइ), बृहन्मंुबइ महानगरपानलका, मंुबइ 
7) नशक्षणानधकारी (प्राथ.), नजल्हा पनरषद (सवग) 
8) ननवड नस्ती - एस.डी. 3  
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पनरनशष्ट्ट-ऄ 
 

प्रधानमंत्री पोषण शक्ती ननमाण योजनेंतगगत द्यावयाच्या पाककृतीचा तपनशल खालीलप्रमाणे 
 

 

पाककृती क्रमांक- 1 
 

व्हेजीटेबल पलुाव 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वाटाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, साखर 
चवीनूसार 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- गाजर, फ्लॉवर, कोथथबीर, थलबाचा रस 50 गॅ्रम 
कृती- तांदूळाच्या दीडपट पाणी ईकळत ठेवून त्यात गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, थलबाचा रस, 
साखर व तेल घालून चांगले ईकळा. नंतर बारीक नचरलेल्या भाज्या (गाजर, फ्लॉवर, नभजनवलेले मटार, आ.) 
घाला व तांदूळ सुद्धा धुवून घाला. बारीक नचरलेली कोथथबीर घालून नमश्रणाला ईकळी येइपयंत गॅस मोठा 
ठेवा नंतर मंद अचेवर भात नशजू द्या. 
 

      

व्हेजीटेबल पलुाव 
आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वाटाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
गरम मसाला, मीठ, अलं-लसूण पेस्ट, साखर 
चवीनूसार 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला-गाजर, फ्लॉवर, कोथथबीर, थलबाचा रस 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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 पाककृती क्रमांक- 2 
 

 
 
 
 

मसाल ेभात 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वाटाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, नतखट, मीठ, साखर 
चवीनूसार, धणे 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- बटाटा, कोथथबीर, अलं-लसूण पेस्ट 50 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
कृती- सवग प्रथम तांदूळाच्या दीडपट पाणी घेउन त्यात बटाटा व नभजवलेले मटार घाला. त्यानंतर तांदूळ 
सोडून ईरलेले सवग नजन्नस घाला. पाण्याला ईकळी अल्याच्या 5 नमननटानंतर तांदूळ घालून मंद अचेवर 
भात नशजू द्या.  
 

 
                     मसाल ेभात 

आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वाटाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, नतखट, मीठ, साखर 
चवीनूसार, धणे 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- बटाटा, कोथथबीर, अलं-लसूण पेस्ट 75 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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 पाककृती क्रमांक- 3 

मटार पलुाव 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
वाटाणा 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
गरम मसाला, मीठ, तमालपत्र अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, अलं-लसूण पेस्ट 50 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
कृती- मटार रात्रभर पाण्यात नभजवून बाहेर काढा. तेल गरम झाल्यावर त्यात अलं-लसूण पेस्ट, कांदा 
चांगला परतून घ्या. नंतर यात कोथथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पट पाणी घालून त्यात ईवगरीत नजन्नस घाला. 
नमश्रणाला ईकळी अल्यावर त्यात मटार व तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर मंद अचेवर 
नशजवून घ्या. 
 

 
                    मटार पलुाव   

आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
वाटाणा 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
गरम मसाला, मीठ, तमालपत्र अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, अलं-लसूण पेस्ट 75 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
 
  



शासन ननणगय क्रमांकः शापोअ-2022/प्र.क्र.117/एस.डी.३ 

 

पषृ्ट्ठ 17 पैकी 8 

 

पाककृती क्रमांक- 4 
मुगडाळ नखचडी 

आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मुग डाळ (सालासकट) 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, मीठ, नजरे  अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
कृती- मुगाची सालाची डाळ व तांदूळ एकत्र धुउन दुप्पट पाण्यात नशजवत ठेवा. नंतर यात तेल, हळद, मीठ, 
गरम मसाला घालून ढवळून-ढवळून नशजवा. शक्य ऄसल्यास कढीबरोबर खायला द्या. 
 
 

                    मुगडाळ नखचडी 
आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मुग डाळ (सालासकट) 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, मीठ, नजरे  अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 5 
 

चवळीची नखचडी 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
चवळी  20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, मीठ, मोहरी, थहग अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, नचरलेला लसूण, नहरवी नमरची, 
टोमॅटो, कढीपत्ता 

50 गॅ्रम 

कृती- चवळी स्वच्छ धुउन ऄधा तास नभजवून वरणासारखी नशजवून घ्या. तांदूळ सुध्दा वगेळा नशजवून घ्या. 
नंतर पॅनमध्ये तेल घेउन गरम करा त्यात मोहरी, कढीपत्ता, नहरवी नमरची, लसूण, कांदा चांगला परतनू 
नंतर यात हळद, थहग टोमॅटो घालून थोडं पाणी घाला. नंतर नशजवलेलं व तयार भात घालून एकत्र करा. 
चवीनुसार वरुन कोथथबीर घालून खायला द्या. 
 
 

                   चवळीची नखचडी  
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
चवळी  30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, मीठ, मोहरी, थहग अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- कांदा, नचरलेला लसूण, नहरवी नमरची, 
टोमॅटो, कढीपत्ता 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 6 
 

चणा पलुाव 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
हरभरा  20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
तांदुळाच ेपीठ 20 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, मीठ, अलं-लसूण पेस्ट, मोहरी अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- नहरवी नमरची, कढीपत्ता, कोथथबीर, 
थलबाचा रस/थचच, गुळ/साखर चवीनूसार 

50 गॅ्रम 

कृती- चणे नभजवून बारीक वाटून त्यात नहरवी नमरची, अलं-लसूण पेस्ट, गरम मसाला, मीठ व तांदुळाच े
पीठ घालून एकत्र करा. याचे छोटे-छोटे गोळे बनवा. दुसऱ्या भांड्यात तांदूळाच्या दीडपट पाणी घेउन ते 
ईकळल्यावर त्यात हळद, मीठ, थलबाचा रस, तेल घालून भात नशजवायला ठेवा. ५० टक्के भात नशजल्यावर 
त्यामध्ये तयार चण्याच ेगोळे घालून वरुन मंद अचेवर नशजवून घ्या. शक्य ऄसल्यास थचचेच्या कढीसोबत 
खायला द्या. थचचेच्या कढीकरीता थचच नभजवून त्याचा कोळ काढून घ्या. तेलामध्ये मोहरी, कढीपत्ता, नहरवी 
नमरची, थहग व हळद घालून थचचेचा कोळ व पाणी घाला. चवीनुसार मीठ, गूळ थकवा साखर घालून कढी 
ईकळू द्या. 
 
 

                      चणा पलुाव 
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
हरभरा  30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
तांदळाचे पीठ 15 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, मीठ, अलं-लसूण पेस्ट, मोहरी अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- नहरवी नमरची, कढीपत्ता, कोथथबीर, 
थलबाचा रस, थचच, गुळ/साखर चवीनूसार 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 7 
 

सोयाबीन पलुाव 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
सोयाबीन वडी 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, 
तमालपत्र 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, थलबाचा रस 50 गॅ्रम 
कृती- सोयाबीन 15-20 नमननटे पाण्यात नभजवून नपळून बाहेर काढा. तेल गरम झाल्यावर त्यात अलं-लसूण 
पेस्ट, कांदा चांगला परतनू घ्या. नंतर यात कोथथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पट पाणी घालून त्यात ईवगरीत 
नजन्नस घाला. नमश्रणाला ईकळी अल्यावर त्यात सोयाबीन व तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर 
मंद अचेवर नशजवून घ्या. 
 

                    सोयाबीन पलुाव 
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
सोयाबीन वडी 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, 
तमालपत्र 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, थलबाचा रस 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 8 

मसूरी पलुाव 
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मसूरडाळ 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
साखर 6 गॅ्रम 
 अलं-लसूण पेस्ट, नमरची पावडर, नजरे पावडर, 
गरम मसाला, धने पावडर, मीठ 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- थलबाचा रस, नहरवी मेथी 50 गॅ्रम 
कृती- सवग प्रथम मसूरडाळ व तांदूळ स्वच्छ धुउन नभजवून ठेवा. त्याच्या ऄडीचपट पाणी घेउन ईकळत ठेवा. 
त्यात अलं-लसूण पेस्ट, धने-नजरे पावडर, गरम मसाला, मेथीची पाने, मीठ, साखर, तेल, थलब ू हे सवग 
नजन्नस घालून पाण्याला ईकळी अल्यावर त्यात मसुरडाळ व तांदूळ घाला. ऄगोदर हायफ्लेमवर नमश्रणाला 
ईकळी येइस्तोवर नशजवा. नंतर लो फ्लेमवर 10-12 नमननटे नशजवा. 
 

                   
                     मसूरी पलुाव 
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मसूरडाळ 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
साखर 9 गॅ्रम 
 अलं-लसूण पेस्ट, मीठ अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 

गॅ्रम एकूण) 
भाजीपाला- थलबाचा रस, नहरवी मेथी 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 9 
 

मूग शेवग्याचे वरण अनण भात 
      आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
ऄख्खामूग 10 गॅ्रम 
तूरडाळ 10 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, 
नतखट, मोहरी, शक्य ऄसल्यास धना पावडर 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- शेवग्याची शेंग (40 गॅ्रम), नचरलेला 
लसूण, कांदा, कोथथबीर, थलबाचा रस, 

50 गॅ्रम 

कृती- सवग प्रथम नेहमीप्रमाणे साधा भात नशजवून घ्या. दोन्ही डाळी नशजवून घ्या. तेल घेउन त्यात मोहरी, 
लसूण, कांदा परतनू घ्या. सोबत शेवग्याच्या शेंगा सुद्धा घाला. हळद, नतखट घालून तयार डाळीच ेवरण व 
अवश्यकतेनुसार पाणी घाला. वरणाला ईकळी अल्यावर चवीनुसार साखर, मीठ, थलब,ू गरम मसाला 
घाला. वरुन कोथथबीर घालून भाताबरोबर खायला द्या. 

 
मूग शेवग्याचे वरण अनण भात 
   आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
ऄख्खामूग 15 गॅ्रम 
तूरडाळ 15 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
हळद, गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, मीठ, 
नतखट, मोहरी, शक्य ऄसल्यास धना पावडर 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- शेवग्याची शेंग (60 गॅ्रम), नचरलेला 
लसूण, कांदा, कोथथबीर, थलबाचा रस, 

75 गॅ्रम 

कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 10 

मोड अलले्या मटकीची ईसळ  
आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मटकी 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनुसार 
हळद, नतखट, मीठ, गरम मसाला, अलं-लसूण 
पेस्ट, मोहरी, थहग, गुळ 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
(सवगसाधारणपणे 2 ते 5 गॅ्रम)  

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, नहरवी नमरची, 
कढीपत्ता, ईपलब्ध ऄसल्यास थचच ऄथवा थलबाचा 
रस 

50 गॅ्रम 

कृती- सवग प्रथम मटकी 4-5 तास नभजवून मोड अणनू घ्या. तेल गरम करुन त्यात मोहरी, थहग, हळद, 
लसूण, कढीपत्ता, ईपलब्ध ऄसल्यास- थचच ऄथवा थलबाचा रस व मोड अलेली मटकी घालून चांगले परतून 
घ्या. नंतर अवश्यकतेनुसार पाणी घालून मटकी नशजवून घ्या. मटकी नशजल्यावर चवीनुसार मीठ, गूळ, 
गरम मसाला घालून खायला द्या.  
 

  मोड अलले्या मटकीची ईसळ  
आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मटकी 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनुसार 
हळद, नतखट, मीठ, गरम मसाला, अलं-लसूण पेस्ट, 
मोहरी, थहग, गुळ 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
(सवगसाधारणपणे 3 ते 7 गॅ्रम)  

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर, नहरवी नमरची, कढीपत्ता, 
ईपलब्ध ऄसल्यास थचच ऄथवा थलबाचा रस 

75 गॅ्रम 

कृती- वरीलप्रमाणे.  
       
नटप:- आ 01 ली ते 05 वी अनण आ 06 वी ते 08 वी च्या नवद्यार्थ्यांना ननयमानुसार मटकीची ईसळ 
नशजनवलेल्या साध्या भातासोबत खायला द्या.   
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पाककृती क्रमांक- 11 

 
ऄडंा पलुाव 

आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
ऄंडी 1 नग 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
हळद, नतखट, मीठ, गरम मसाला, अलं-लसूण 
पेस्ट, तमालपत्र 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 2 ते 5 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर 50 गॅ्रम 
कृती- सवग प्रथम ऄंडी ईकडून सोलून ठेवा. तेल गरम झाल्यावर त्यात अलं-लसणू पेस्ट, कांदा चांगला 
परतून घ्या. नंतर यात कोथथबीर घालून तांदूळाच्या दुप्पट पाणी घालून त्यात ईवगरीत नजन्नस घाला. 
नमश्रणाला ईकळी अल्यावर त्यात तांदूळ घाला, थोडा वळे हाताने चाळवून नंतर मंद अचेवर नशजवा. तांदूळ 
80 टक्के नशजल्यावर त्यात ऄंडी घाला एकत्र करुन मंद अचेवर पणूगपणे नशजवा. 

          
                       ऄडंा पलुाव 
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
ऄंडी 1 नग 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
थलबाचा रस चवीनूसार 
हळद, नतखट, मीठ, गरम मसाला, अलं-लसूण 
पेस्ट, तमालपत्र 

अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे (सवगसाधारणपणे 3 ते 7 
गॅ्रम एकूण) 

भाजीपाला- कांदा, कोथथबीर 75 गॅ्रम 
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 12 (ऄ) 

 
गोड नखचडी 

आयत्ता 1 ली ते 5 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 100 गॅ्रम 
मूगडाळ 20 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 5 गॅ्रम 
गुळ/साखर 30 गॅ्रम 
मीठ अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- तांदूळ व डाळ धुवून त्याच्या सव्वापट पाणी घेउन ईकळायला ठेवा. नंतर यात मीठ, तेल घालून 
नमश्रण ईकळल्यावर त्यात तांदूळ व डाळ घाला. तांदूळ-डाळ 70 टक्के नशजल्यावर त्यात गूळ घाला. मंद 
अचेवर नशजू द्या. 

                   
                       गोड नखचडी  
             आयत्ता 6 वी ते 8 वी साठी 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
तांदुळ 150 गॅ्रम 
मूगडाळ 30 गॅ्रम 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 7.5 गॅ्रम 
गुळ/साखर 45 गॅ्रम 
मीठ अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती-  वरीलप्रमाणे 
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पाककृती क्रमांक- 12 (ब) 
 

नाचणीच ेसत्व 
 

खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
नाचणी 1 नकलो 
तेल (सोयाबीन) (ॲगमाकग ) 200 गॅ्रम 
गुळ/साखर 300 गॅ्रम 
मीठ अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- नाचणी 4 तास नभजवा, नंतर 3 नलटर पाणी घालून नमक्सरमध्ये बारीक करा. नंतर कापडातून गाळून 
घ्या. ईरलेल्या नमश्रणात साखर व मीठ घालून गॅसवर नशजवत ठेवा. नशजवत ऄसतांना त्यात तेल घाला. 
नमश्रण घट्ट झाल्यावर एका पसरट रेमध्ये गरम ऄसतानंाच घाला. थंड झाल्यावर त्याच्या वड्या कापा. 
 

थकवा  
नाचणीच ेसत्व 

 
खाद्यपदाथांच ेनाव वजन (गॅ्रम) 
नाचणी 1 नकलो 
गुळ/साखर 500 गॅ्रम 
मीठ अवश्यकतेनुसार चवीप्रमाणे  
कृती- नाचणीच्या नपठात 2:1 प्रमाणात गुळ नकसून घालावा. सम प्रमाणात पाणी घालून ननट एकजीव कराव.े 
नंतर मंद अचेवर ठेवून सारखे ढवळत राहून गठुळ्या होणार नाही याची दक्षता घेत ईकळी अणावी. 
(वाटल्यास ऄनधकचे पाणी घालण्यास हरकत नाही.) अच देतांना भांड्याच्या तळभागाला नचकटणार नाही 
याचीही दक्षता घ्यावी. नमश्रण खतखतायला लागले की त्यात चवी परुते नमठ व ईपलब्ध ऄसल्यास 
स्वादापरुती वलेची पडु घालावी.  
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