
 

 

Chokha Recipe: सरसों के तले का तड़का! बिहार और यूपी 
स्टाइल चोखा रेससपी 
Chokha Recipe : घर पर िनाएं टेस्टी और हेल्दी िैंगन-आलू 
चोखा 
 

Chokha Recipe, चोखा बिहार और उत्तर प्रदेश की एक पारंपररक डिश है, जिसे 
विशषे रूप से लिट्टी के साथ खाया िाता है। यह िैंगन, आि ूऔर टमाटर से 
िनाया िाता है, जिसमें सरसों के तेि और मसािों का िेहतरीन मेि होता है। 
इसे िहुत ही आसानी से और कम समय में िनाया िा सकता है। 
 

सामग्री: 
1. िैंगन - 2 मध्यम आकार के (भनेु हुए) 
2. आि ू- 2 मध्यम आकार के (उििे हुए) 
3. टमाटर - 2 मध्यम आकार के (भनेु हुए) 
4. हरी लमचच - 2-3 (िारीक कटी हुई) 
5. प्याि - 1 िडा (िारीक कटा हुआ) 
6. िहसनु - 4-5 कलियां (िारीक कटी हुई) 
7. अदरक - 1 इंच का टुकडा (कद्दकूस ककया हुआ) 
8. सरसों का तेि - 2 िड ेचम्मच 

9. नींि ूका रस - 1 िडा चम्मच 

10. हरा धननया - 2 िड ेचम्मच (िारीक कटा हुआ) 
11. नमक - स्िादानसुार 

12. हल्दी पाउिर - ½ छोटा चम्मच 

13. भनुा िीरा पाउिर - 1 छोटा चम्मच 

 

िनाने की विधि: 

1. िैंगन, आि ूऔर टमाटर भनूना 
सिसे पहिे िैंगन और टमाटर को अच्छे से धो िें। अि इन्हें सीधा आंच पर 
या तिे पर भनू िें। िि इनका नछिका कािा और नरम हो िाए, ति इन्हें ठंिा 



 

 

होने दें। ठंिा होने के िाद िैंगन और टमाटर का नछिका उतार िें। आि ूको 
उिािकर छीि िें। 
2. सामग्री मशै करना 
िैंगन, टमाटर और आि ूको अच्छे से मशै कर िें। अि इसमें िारीक कटा हुआ 
प्याि, हरी लमचच, िहसनु और अदरक िािें। इसके िाद सरसों का तेि, नींि ूका 
रस, हल्दी, भनुा िीरा पाउिर और नमक िािकर अच्छे से लमिाएं। ऊपर से 
िारीक कटा हुआ हरा धननया िािें। 
3. चोखा सिच करना 
अि चोखा तैयार है। इसे गमाचगरम लिट्टी, रोटी या चािि के साथ परोसें। इसे 
आप साइि डिश के रूप में भी खा सकत ेहैं। 
 


