
besan ladoo recipe in marathi language
besan ladoo recipe in marathi language हा लेख पारंपिरक भारतीय िमठाईतून एक अत्यंत
लोकप्िरय आिण पौष्िटक पर्याय म्हणजे बेसन लाडू कसा तयार करायचा याचा तपशीलवार
मार्गदर्शन करतो. बेसन लाडू साध्या घरगुती सािहत्यापासून सहज बनवता येतो आिण तो
सणासुदीच्या िकंवा कोणत्याही उत्सवाच्या िनिमत्ताने खास बनवला जातो. या लेखात बेसन
लाडूची रेिसपी मराठी भाषेत सिवस्तर िदली आहे ज्यामध्ये आवश्यक सािहत्य, तयारीची पद्धत,
आिण त्यासाठी लागणाऱ्या िटप्स यांचा समावेश आहे. योग्य प्रमाणात गोडवा आिण तूप वापरून
बेसन लाडू तयार करणे कसे सोपे आिण प्रभावी आहे हे देखील स्पष्ट केले आहे. या लेखा मध्ये
तुम्हाला बेसन लाडू बनवण्याच्या िविवध टप्प्यांची मािहती िमळेल तसेच काही उपयुक्त
सल्ले देखील िमळतील जेणेकरून तुम्ही घरच्या घरी स्वािदष्ट आिण चिवष्ट बेसन लाडू सहज
बनवू शकता.

बेसन लाडू साठी आवश्यक सािहत्य

बेसन लाडू तयार करण्याची पद्धत

बेसन लाडू बनवताना लक्षात ठेवण्याच्या िटप्स

बेसन लाडूचे फायदे आिण पोषणमूल्ये

िविवध प्रकारचे बेसन लाडू

बेसन लाडू साठी आवश्यक सािहत्य
बेसन लाडू बनवण्यासाठी काही सोपे आिण सहज उपलब्ध सािहत्य लागते. बेसन लाडूची चव आिण
बनावट या सािहत्यावर अवलंबून असते. बेसन म्हणजेच हरभऱ्याच्या डाळीचे पीठ, जे लाडूचा
मुख्य घटक आहे.

सािहत्याची यादी
बेसन लाडू साठी खालील सािहत्य गरजेचे आहे:

२ कप बेसन (हरभऱ्याचे पीठ)

१ कप साखर (पावडर स्वरूपात असल्यास उत्तम)

१/२ कप तूप (घी)

१/४ कप बारीक िचरलेले काजू आिण बदाम

१/२ चमचा वेलची पूड

थोडेसे िकसलेले खोबरे (ऐच्िछक)



बेसन लाडू तयार करण्याची पद्धत
बेसन लाडू बनवण्याची पद्धत अगदी सोपी आहे पण त्यात काळजीपूर्वक आिण योग्य तापमानावर
बेसन भाजणे आवश्यक आहे ज्यामुळे लाडूला एक खास सुगंध आिण चव येते.

कृतीचे टप्पे

तूप गरम करणे: सर्वप्रथम, एका खोल पॅनमध्ये तूप गरम करा. तूप चांगले िवतळल्यावर1.
त्यात बेसन घाला.

बेसन भाजणे: मध्यम आचेवर बेसन तूपात चांगले परतावे. सतत हलवत राहावे जेणेकरून बेसन2.
जळणार नाही. बेसनचा रंग थोडासा सोनेरी होईपर्यंत आिण त्यातून सुगंध येईपर्यंत
भाजणे आवश्यक आहे.

ठंड होऊ देणे: बेसन थोडा थंड झाल्यावर त्यात वेलची पूड आिण िकसलेले खोबरे घाला आिण3.
िमक्स करा.

साखर िमसळणे: आता साखर घालून नीट िमसळा. साखर थोडीशी गरम बेसनात घालावी जेणेकरून4.
चांगलाच िवरघळेल आिण िमश्रण एकसंध होईल.

लाडू तयार करणे: िमश्रण थोडेसे थंड झाल्यावर हाताने िकंवा लाडू बनवण्याच्या5.
साधनाने लहान लाडू तयार करा. लाडू एकसंध आिण घट्ट बनवावे.

बेसन लाडू बनवताना लक्षात ठेवण्याच्या िटप्स
बेसन लाडू बनवताना काही महत्त्वाच्या गोष्टींची काळजी घेतल्यास लाडू चिवष्ट आिण िटकाऊ
होतो.

महत्त्वाच्या िटप्स

बेसन नीट भाजणे अत्यंत आवश्यक आहे. जर बेसन नीट भाजले नाही तर लाडूला कच्चा वास येऊ
शकतो.

तूपाचा वापर योग्य प्रमाणात करावा. खूप जास्त तूप वापरल्यास लाडू सैल होऊ शकतो.

साखर गरम िमश्रणात घालल्यास ती लवकर िवरघळते आिण लाडू एकसंध तयार होतात.

लाडू तयार करताना िमश्रण थोडेसे गरम असावे. खूप जास्त गरम िकंवा थंड िमश्रण लाडू
नीट बनवायला अडचण येते.

लाडू तयार झाल्यावर ते हवाबंद डब्यात ठेवल्यास ते दीर्घकाळ ताजे राहतात.



बेसन लाडूचे फायदे आिण पोषणमूल्ये
बेसन लाडू केवळ चिवष्ट नाही तर त्यात पोषणमूल्येही भरपूर आहेत. बेसन प्रिथने, फायबर आिण
िविवध जीवनसत्त्वे यांचा चांगला स्रोत आहे.

पोषणाच्या दृष्टीने बेसन लाडू

प्रिथने: बेसनमध्ये प्रिथने प्रमाण जास्त असल्यामुळे ते शरीराला ऊर्जा देण्यास
मदत करतात.

फायबर: पचनासाठी फायबर उपयुक्त आहे, ज्यामुळे पचनक्िरया सुधारते.

तूप (घी): तूप शरीराला आवश्यक ऊर्जा आिण जीवनसत्त्वे पुरवते.

साखर: साखर तात्पुरती ऊर्जा देते पण प्रमाणात घ्यावी लागते.

िमनरल्स: बेसनमध्ये लोह, मॅग्नेिशयम आिण कॅल्िशयमही असतात जे शरीरासाठी फायदेशीर
आहेत.

िविवध प्रकारचे बेसन लाडू
बेसन लाडूची िविवध प्रकारे तयार करता येऊ शकतात. काही लोक त्यात वेगळे मसाले, ड्राय
फ्रूट्स िकंवा स्वाद वाढवणारे घटक वापरतात.

प्रिसद्ध प्रकार

पारंपिरक बेसन लाडू: साखर वेलची पूड आिण तूप वापरून बनवलेले साधे लाडू.

खोबरेलादू: बेसन लाडू मध्ये भरपूर खोबरे िमसळून तयार केलेले लाडू.

ड्राय फ्रूट बेसन लाडू: काजू, बदाम, आिण िकसिमस यांचा वापर करून अिधक पौष्िटक आिण
स्वािदष्ट लाडू.

जागितक बेसन लाडू: येथे थोडेसे मीठ िकंवा मसाले घालून खास चव देण्यात येते.

Frequently Asked Questions



बेसन लाडू बनवण्यासाठी कोणकोणत्या सािहत्यांची गरज असते?
बेसन लाडू बनवण्यासाठी बेसन, साखर, तूप, वेलची पूड, आिण काजू िकंवा बदाम यांची गरज असते.

बेसन लाडू कसा तयार करतात?
तूप गरम करून त्यात बेसन घालून मंद आचेवर सोनेरी रंग येईपर्यंत परतून घ्या. त्यानंतर
गॅस बंद करून साखर आिण वेलची पूड िमसळा. थोडं थंड झाल्यावर हाताने लाडूचा आकार द्या.

बेसन लाडू बनवताना बेसन नीट परतणे का आवश्यक आहे?
बेसन नीट परतल्यामुळे त्यातील कच्चा वास िनघून जातो आिण लाडूचा स्वाद चांगला येतो तसेच
ते जास्त िटकाऊ बनतात.

बेसन लाडू जास्त काळ िटकवण्यासाठी काय करावे?
बेसन लाडू थंड आिण कोरड्या जागी हवाबंद डब्यात ठेवा. तसेच तूप पुरेसे वापरणे लाडू
िटकवण्यासाठी मदत करते.

बेसन लाडू मध्ये साखर िकती प्रमाणात घालावी?
साधारणपणे १ कप बेसनसाठी अर्धा ते तीन चौथ्या कप साखर घालावी. पण स्वादानुसार साखर कमी-
जास्त करता येते.

बेसन लाडू साठी कोणता तूप वापरावा?
घरगुती तूप िकंवा शुद्ध तूप वापरणे चांगले असते कारण ते लाडूला चवदार आिण सुगंिधत
बनवते.

Additional Resources
1. बसन लाडू: पारंपिरक मराठी पाककृती
हा पुस्तक पारंपिरक मराठी स्वयंपाकघरातील बसन लाडू बनवण्याच्या िविवध पद्धतींवर
आधािरत आहे. यात घरगुती घटकांचा वापर करून स्वािदष्ट आिण पौष्िटक लाडू कसे तयार करायचे
याचे सिवस्तर वर्णन आहे. सोप्या भाषेत िदलेल्या िटप्समुळे नवख्या स्वयंपाकींसाठीही हे
पुस्तक उपयुक्त आहे.

2. स्वयंपाकघरातील गोडधोड: बसन लाडू आिण इतर पदार्थ
या पुस्तकात बसन लाडूसोबतच इतर पारंपिरक मराठी गोडधोडांच्या रेिसपी िदल्या आहेत.
प्रत्येक रेिसपी सोप्या टप्प्यांत आिण िचत्रांसिहत िदलेली आहे ज्यामुळे वाचकांना सहज
समजेल. गोडपणा वाढवण्यासाठी आिण चव सुधारण्यासाठी खास िटप्स देखील आहेत.

3. घरगुती गोड पदार्थ: बसन लाडू िवशेष
बसन लाडू बनवण्याच्या िविवध प्रकारांची मािहती देणारे हे पुस्तक खास घरगुती गोड
पदार्थ प्रेमींना उपयुक्त ठरेल. कडक, मऊ, आरोग्यदायी अशा िविवध प्रकारांतील बसन लाडू
कसे बनवायचे ते येथे िशकवले आहे. सोबतच लाडू साठवण्याच्या आिण िटकवण्याच्या पद्धती
देखील िदल्या आहेत.



4. मराठी गोडाई: बसन लाडूचे राज
या पुस्तकात मराठी गोडाईच्या इितहासासह बसन लाडूची महत्त्वपूर्ण भूिमका स्पष्ट केली
आहे. पारंपिरक रेिसपींसोबत आधुिनक आवृत्त्याही िदल्या आहेत, ज्यामुळे लाडू बनवण्याचा
अनुभव अिधक रंगीन होतो. िविवध सण आिण उत्सवांसाठी खास रेिसपींचा समावेश आहे.

5. स्वािदष्ट बसन लाडू: एक पाककृती मार्गदर्शक
बसन लाडू बनवण्याच्या प्रत्येक टप्प्याचा तपशीलवार मार्गदर्शन या पुस्तकात िदला आहे.
आवश्यक सािहत्य, तापमान, वेळ आिण िमक्िसंगच्या तंत्रांवर भर िदला आहे. नविशक्यांसाठी
हे पुस्तक एक उत्तम साथीदार आहे.

6. गोड गंध: मराठी घरगुती रेिसपी बसन लाडूची
घरगुती रेिसपींसाठी प्रिसद्ध असलेल्या या पुस्तकात बसन लाडूची खास रेिसपी आहे.
नैसर्िगक घटक वापरून आरोग्यपूर्ण बसन लाडू कसे बनवायचे हे येथे िशकवले आहे. पारंपिरक
आिण आधुिनक दोन्ही प्रकारच्या चवांसाठी मार्गदर्शन आहे.

7. लाडू प्रेमींसाठी: बसन लाडू आिण त्याच्या िविवधते
हे पुस्तक बसन लाडूच्या िविवध प्रकारांची मािहती देत त्यातील चव, बनवण्याचे तंत्र आिण
साजशृंगार यावर प्रकाश टाकते. िविवध भागांतील लाडू बनवण्याच्या प्रथांचा पिरचय करून
देते. तसेच लाडू साठवण्याच्या आिण िवक्रीसाठी िटप्स देखील िदल्या आहेत.

8. गोडीचा ठेवा: बसन लाडू रेिसपी आिण कथा
या पुस्तकात बसन लाडूची पारंपिरक रेिसपी सोबत त्या मागील कथा आिण सांस्कृितक महत्त्व
यांचा समावेश आहे. प्रत्येक रेिसपीला एक अनोखी गोष्ट जोडून गोडाईचं महत्त्व अधोरेिखत
केलं आहे. स्वयंपाकाच्या आनंदासह सांस्कृितक समृद्धीही अनुभवता येते.

9. बसन लाडू आिण मराठी गोडाईची सफर
मराठी गोडाईच्या िविवध रूपांमध्ये बसन लाडूची भूिमका या पुस्तकात तपशीलाने मांडलेली
आहे. सोप्या रेिसपींसह गोडाईच्या इितहासाचा आिण परंपरेचा अभ्यास केला आहे. घरच्या
स्वयंपाकात बसन लाडू कसा उत्तम बनवायचा याचे मार्गदर्शन येथे िदले आहे.

Besan Ladoo Recipe In Marathi Language
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Related to besan ladoo recipe in marathi language
Gram flour - Wikipedia Besan or gram flour is a pulse flour made from chana dal or chickpea flour
(split Bengal gram) or brown/ kaala chana, a chickpea. It is a staple ingredient in the cuisines of the
Indian
Difference between Besan and Chickpea Flour (Garbanzo Bean   Besan and chickpea flour are
not the same. Indian Besan (Gram flour), is the flour of brown chickpeas or chana dal (split brown
chickpeas), or sometimes a mix of split chickpeas
What Is Besan Flour? (What It's Made Of, Substitutes + More) Typically, besan flour is used to
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