
पौष्टिक पाककृती पषु्टततका



महाराष्ट्र राज्यात बालकाांच्या कुपोषणाच ेप्रमाण ह ेदशेातील इतर राज्याांपासनू जातत असनू 5 वषष 

वयाखालील मलुाांच्या मतृ्यचु्या सवाषष्टिक घटना कुपोषामळेु होतात. आष्टथषक दबुषळ ता ही कुपोषणाच े

दषु्ट्पररणाम अष्टिकाष्टिक ष्टवनाशकरी बनवण्यास कारणीभतू असत.े यनुाइटेड वे मुांबई ह्या सांतथेने 

एकात्मीक बाळ ष्टवकास सेवा प्रकल्प ह्याांच्या सहयोगाने प्रकल्प पोषण पनवेल आष्टण कजषत ष्टवभागात 

2017 साली सरुू केला असनू ह्या प्रकल्पा अांतगषत सदर पषु्टततका प्रकाष्टशत केली जात आह.े

प्रततावना



जयांती शकुला 

मखु्य कायषकारी अष्टिकारी

मखु्य कायषकारी अष्टिकारी ह्याांचा सांदशे

आपणा सवाषना ही पषु्टततका प्रदान करण्यात मला अत्यांत आनांद आष्टण गौरव वाटत आह.े ह्या पषु्टतटकेत

नमदू पाककृती ह्या आपणा सारख्या माता, ष्टिया आष्टण अांगणवाडी ताई ांनी बनवल्या असनू, अत्यांत

सोप्या पद्धतीने आपल्या मलुाांना पौष्टिक आहार कसा द्यावा हे आपणास कळेल. माझी अपके्षा आहे की

आपण सवाषनी ह्या पाककृतींचा परेुपरू वापर करून आपल्या बालकाांना कुपोषणपासनू दरू ठेवावे आष्टण

दशेाची भावी ष्टपढी सशक्त आष्टण सदुृढ बनवावी.

आपणा सवाांना हाष्टदषक शभुचे्छा.



अनकु्रमष्टणका

 सोल कढी 

 वरीचा उपमा

 शवेग्याची भाजी 

 ज्वारीचा  ष्टपझ्झा

 कोबीची वडी 

 तीन रांगी हलवा

 अळू वडी  

 नाचणीची भाकरी आष्टण शेंगदाणा चटणी

 टी एच आर (THR)चा हलवा 

 शवेग्याच्या पाल्याचा  पराठा 

 लापशी ढोकला 

 मगुाची भळे 

 खमन ढोकला 

 साांदण 

 अनारसे 

 नाचणीची गळु पोळी

 कढिान्याच े पोळे

 कोहळ्याचा  हलवा 

 ष्टमश्र डाळीच ेआप्प े

 शवेेची  खीर

 ष्टतळ -गळुाची ष्टचक्की 

 मैसरू वडी 

 लापशी मोदक 

 ष्टतळाच ेमोदक 

 ड्राय फु्रट मोदक 

 ष्टतरांगी मोदक 

 पौष्टिक लाडू

 हलीम व मेथीच ेलाडू



दही 

नारळाचा च ेदिू 

कोकम 

साखर 

ष्टजरे , मोहरी 

मीठ 

सोल कढी 

कृती 

साष्टहत्य  

१ वाटी

१ वाटी 

३-४ 

१ छोटे चमच े

फोडणी साठी 

चवीनसुार  

नम्रता ष्टदलीप ष्टशताांग,े पोइांजे अांगणवाडी 

कें द्र , पनवेल 1 

• कोकम ष्टभजवनू घोळ तयार करा 

• दही, नाराळाच ेदिू, मीठ आष्टण  साखर एकजीव करा 

• कोकमाच े घोळ ष्टमश्रणात घाला 

• ष्टजरे मोहरीची फोडणी द्या 

• चवीनसुार मीठ  घाला 

• थांड झाल्यावर सोल काडीची चव घ्या 



वरी 

गाजर, मटार, फरतबी

काांदा 

टोमॅटो

ष्टजरे , मोहरी 

तेल 

मीठ 

वरीचा पौष्टिक उपमा  

साष्टहत्य

१ वाटी

१ वाटी 

१ मोठा 

१ छोटे 

फोडणी साठी

२ छोटे चमच े 

चवीनसुार 

रुपाली सांदीप िले, पनवेल  

कृती 

• कढईमध्ये तले तापवनू , काांदा परतवनू घ्या 

• टोमॅटो  व ष्टजरे मोहरी घाला 

• भाज्या परतवनू घ्या 

• २-३ ष्टमष्टनटे मांद आचवेर ष्टशजवनू घ्या

• वरी घाला व एकजीव करा 

• १ वाटी गरम पाणी घाला 

• ५ ष्टमष्टनटे ष्टशजवनू घ्या 

• वरून कोष्टथांबीर घाला 



शवेग्याचा पाला

काांदा (बारीक ष्टचरलेला)

शेंगदाणा कुट 

तेल 

मीठ 

साष्टहत्य

१ जडुी  (पाने काढून) 

१ वाटी 

२ छोटे चमच े

२ छोटे चमच े 

चवीनसुार  
कृती

• कढईमध्ये तले तापवनू , काांदा परतवनू घ्या

• काांदा सोनेरी रांग येईपयांत परतवनू घ्या 

• शवेग्याची  पाने घाला 

• २-३ मीनटे मांद आचवेर ष्टशजवनू घ्या 

• शेंगदाण े कुट व मीठ घाला 

• ५ ष्टमष्टनटे ष्टशजवनू घ्या  

शेवग्याची भाजी  

ष्टवद्या ष्टवजय बोंडे , वाांगणी टी टी अांगणवाडी सेष्टवका , पनवेल२



ज्वारीचे पीठ

तीळ

शेंगदाणा

गळु

तेल

मीठ

साष्टहत्य

१.५ वाटी

२ छोटे चमचे

२ छोटे चमचे

२ तकुडे

१ छोटा चमचा

चवीनसुार

अरुणा जोशी ,ष्टशवडी अांगणवाडी सेष्टवका

कृती

• ज्वारीच ेपीठ मळून , मउसार भाकरी करावी 

• भाकरी दोन्ही बाजनूे खरपसू भाजनू घ्यावी

• तीळ, शेंगदाणा कुट , गळु , मीठ एकजीव करून त्याच ेसारण 

तयार करावे 

• ज्वारीच्या भाकरीच ेष्टिकोणी काप करावे 

• ह ेसारण भाकरी वरती समान पसरवावे . त्यावर गाजराचा कीस 

घालनू, सजवनू मलुाांना खाण्यास द्यावे 

ज्वारीचा ष्टपझ्झा



कोबीची वडी 

जयश्री ष्टकणी , अडइ- २, पनवेल २  

कृती

कोबी 

बेसन 

हळद 

मीठ 

ष्टतखट 

ष्टहांग 

तेल 

ष्टजरे  व मोहरी 

साष्टहत्य 
५०० ग्राम 

१.५ वाटी  

१ छोटे चमच े 

१ छोटा चमचा 

चवीनसुार

१ छोटा चमचा    

२ छोटे चमच े

फोडणी साठी

• सवष साष्टहत्य एक जीव करावे

• पाणी घालनू  मउसर ष्टमश्रण तयार करावे 

• ह ेष्टमश्रण ताटात तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• ह ेष्टमश्रण १५-२० ष्टमष्टनटे वाफवनू घ्यावे 

• थांड झाल्यावर त्याच ेकाप करावे 

• त्यावर ष्टहांग, ष्टजरे  , मोहरीची फोडणी द्यावी 



३ रांगी हलवा 
लता पाटील, ष्टशवकर अांगणवाडी कें द्र , पनवेल १

कृती

दिुी/गाजर /ष्टबट

दिु 

साखर 

मावा 

काज ूव बदाम

तपू  

५०० ग्राम ष्टकसनू १.५ 

वाटी  

४ छोटे चमच े 

२  छोटा चमचा 

५-६ 

३  छोटा चमचा    

साष्टहत्य

• दिुी ष्टकसनू घ्या

• त्यातले पाणी काढून घ्या 

• कढई मध्ये  तपू तापवनू यात दिुी परतवनू घ्या व १०-१५ ष्टमनटे 

ष्टशजवनू घ्या 

• त्यात दिु व मावा घालनू १५ ष्टमनटे ष्टशजवा 

• साखर व काज ूबदाम घालनू एकजीव करा

• अशीच कृती गाजर व बीटा बरोबर करा   



अळूवडी
मािरुी समीर ताांबडे , केवले ठाकूरवाडी अांगणवाडी 

सेष्टवका , पनवेल २ 

कृती

अळूची पाने 

बेसन 

ओलां खोबरां 

ष्टचांचचेा घोळ

तीळ

गळु 

तेल 

५-६ मोठी 

१.५ वाटी  

२ चमच े  

२  छोटा चमचा 

२ चमच े

३ तकुडे (ष्टकसनू )

३  छोटा चमचा   

साष्टहत्य 

• अळूची पण ेतवच्छ िवुनू घ्या 

• बेसन, गळु,  तीळ, ष्टचांचचेा  घोळ व ष्टकसलेले खोबरां एकि करून घट्ट ष्टमश्रण तयार करा 

• ह ेष्टमश्रण प्रत्येक पानावर लावनू, एका वर एक पाने ठेवा 

• याचा एक घट्ट गोळा तयार करा व २० ष्टमनटे वाफवनू घ्या 

• वाड्या कापनू तेलात परतवनू घ्या . 



नाचणीची भाकरी आष्टण शेंगदाणा 

चटणी
लता पाटील, चाचवन पनवेल १

कृती

नाचणी 

शेंगदाणा 

सकुां  खोबरां 

लसनू 

लाल ष्टतखट 

मीठ 

तेल 

२ वाटी  

४ छोटे चमच े 

२  छोटा चमचा 

३-४

१ छोटा चमचा   

चवीनसुार 

१ चोरता चमचा

साष्टहत्य

• नाचणीची पीठ पाण्यात मउसर मळून घ्या 

• ष्टपठाच्या भाकऱ्या  पाण्यावर थापनू घ्या व खमांग  भाजनू घ्या. 

• शेंगदाण े, तीळ, खोबरां , मीठ , ष्टतखट आष्टण तले एकि करा व जाडसर ठेचनू  

चटणी तयार करा . 



टी एच आर (THR) चा हलवा  
सष्टवता ष्टवजय दगुाष, भाल्याचीवाडी, कजषत  

कृती

टी एच आर 

साखर 

तपू 

चारोळी 

१ वाटी 

१ /२  वाटी    

२  छोटा चमचा 

१०-१२ 

साष्टहत्य  

• कढई मध्ये तपू घालनू , टी एच आर  परतवनू घ्या 

• २-३ ष्टमनटे मांद आचवेर ष्टशजवनू घ्या 

• १ वाटी गरम पाणी घाला 

• साखर व चारोळी घाला 

• ५ ष्टमष्टनटे ष्टशजवनू घ्या



ष्टदपाली िमुाळ , पळतप े, पनवेल १

कृती

शवेग्याचा पाला 

गव्हाच े पीठ 

तीळ, ओवा 

आले लसणू पतेट 

लाल ष्टतखट 

मीठ 

तले 

२ वाटी  

२ वाटी  

१ छोटा चमचा 

१ छोटा चमचा 

१ छोटा चमचा   

चवीनसुार 

१ छोटा चमचा 

साष्टहत्य

• गव्हाच ेपीठ, शवेगा, आले लसणू पतेट, ष्टतखट, तीळ, ओवा व 

मीठ घालनू मऊसर पीठ  मळून घ्या 

• पीठाच े६-७ गोळे तयार करा  

• पराठे घामांग भाजनू घ्या व थोडे तले लावनू घ्या 

शेवगाच्या पाल्याचा पराठा



कृती

लापशी ढोकळा  
सांगीता जोशी  , पनवेल २  

साष्टहत्य 

• सवष साष्टहत्य एक जीव करावे

• पाणी घालनू मऊसर ष्टमश्रण तयार करावे 

• ह ेष्टमश्रण ताटात तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• ह ेष्टमश्रण १५-२० ष्टमष्टनटे वाफवनू घ्यावे 

• थांड झाल्यावर त्याच ेकाप करावे 

• त्यावर ष्टहांग, जीरा मोहरीची फोडणी द्यावी

बारीक लापशी 

बेसन 

हळद 

मीठ 

ष्टतखट 

ष्टहांग 

तले 

ष्टजरे  व मोहरी 

१ वाटी (२ तास ष्टभजनू ) 

१ वाटी  

१ छोटे चमच े 

१ छोटा चमचा 

चवीनसुार

१ छोटा चमचा    

२ छोटे चमच े

फोडणीसाठी 



मगुाची भेळ
श्वेता सांतोष फडके ,  पनवेल १

कृती

मोड आलेले मगु मीठ 

ष्टतखट 

चाट मसाला 

काकडी 

डाळींब

( ष्टभजवनू ) १.५ वाटी  

चवीनसुार 

२ छोटा चमचा 

२-३ तकुडे 

३  छोटा चमचा    

साष्टहत्य

• कडिान्य िवुनू वाफवनू घ्या  

• सवष साष्टहत्य एकि करा 

• वरून कोष्टथांबीर घालनू सवष करा 



कृती 

खमण ढोकळा 
श्रद्धा श्रीिर पाटील , सकुापरू, भागात्वादी अांगणवाडी

कें द्र  

बेसन 

हळद 

मीठ 

ष्टतखट 

ष्टहांग 

तेल 

जीरा व मोहरी

१.५ वाटी  

१ छोटे चमच े 

१ छोटा चमचा 

चवीनसुार

१ छोटा चमचा    

२ छोटे चमच े

फोडणी साठी

• सवष साष्टहत्य एक जीव करावे

• पाणी घालनू मऊसर ष्टमश्रण तयार करावे 

• इडलीच ेभाांडे तयार करावे व पाणी उकळून घ्यावे 

• ह ेष्टमश्रण ताटात तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• ह ेष्टमश्रण १५-२० ष्टमष्टनटे वाफवनू घ्यावे 

• थांड झाल्यावर त्याच ेकाप करावे 

• त्यावर ष्टहांग, जीरा मोहरीची फोडणी द्यावी

साष्टहत्य



साांिन
लता पाटील, ष्टवटघर अांगणवाडी कें द्र, पनवेल२  

कृती

ताांदळू 

गळु

ओलां खोबरां  

वेलची पडू 

तेल 

२ वाटी 

१ वाटी 

१ /२ वाटी 

१ छोटा चमचा 

वाटीला लावण्यासाठी 

साष्टहत्य 

• ५-६ तास ताांदळू ष्टभजवनू घ्या 

• ताांदळू जाडसर वाटून घ्या 

• ताांदळात गळु , खोबरां , वेलची पडू घाला 

• इडलीच ेभाांडे तयार करावे व पाणी उकळून घ्या 

• ह ेष्टमश्रण ताटात/ वाटीत  तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• ह ेष्टमश्रण १५-२० ष्टमष्टनटे वाफवनू घ्यावे 



अनारसे
कीती शळेके, अडइ अांगणवाडी कें द्र, पनवेल २  

कृती

ताांदळू

गळु

केलां 

खसखस 

तेल 

१.५ वाटी  

१ वाटी

१

४ छोटे चमचे

तळण्यासाठी  

• ताांदळू ४ तास ष्टभजवनू सकुवा

• पनु्हा ताांदळू ष्टभजवा व घट्ट वाटून घ्या

• गळु व  केलां घाला

• वडे थापनू त्यावर खसखस लावा

• कढई मध्ये  तेल तापवनू यात अनारसे  खरपसू तळून घ्या 

साष्टहत्य



नाचणीची गळु पोली 
रोहीन्जन अांगणवाडी कें द्र, पनवेल २

कृती

साष्टहत्य

नाचणीच े पीठ 

तीळ , शेंगदाणा कुट

गळु 

तेल 

मीठ 

१.५ वाटी 

२ छोटे चमच े

२ छोटे चमच े 

१ छोटा चमचा 

चवीनसुार

• नाचणीच े पीठ मळून , मऊसार २ चपात्या लाटून घ्या 

• तीळ, शेंगदाणा कुट , गळु  एकजीव करून त्याच ेसारण तयार करावे

• ह ेसारण पोळी वरती समान पसरवनू घ्या , दसुऱ् या चापातीने बांद करावे . 

• खरपसू तले लावनू भाजनू घ्या 

• तपुाबरोबर मलुाांना खाण्यास द्या 



कृती

शेवची खीर 
आरती अरुण कोष्टदलांकर , पळतप े३, पनवेल १ 

शवे 

दिु 

साखर 

मावा 

काज ूव बदाम

तपू  

१ वाटी 

१.५ वाटी  

४ छोटे चमच े 

२  छोटा चमचा 

५-६ 

३  छोटा चमचा    

साष्टहत्य

• कढई मध्ये  तपू तापवनू यात शवे  परतवनू घ्या 

• त्यात दिु व मावा घालनू १५ ष्टमनटे ष्टशजवा 

• साखर व काज ूबदाम घालनू एकजीव करा  

• सवष गरम करा 



कडिान्याचे पोळे 

कृती 

मोड आलेले मगु,

मटकी, चण ेव मसरू)

मीठ 

आले 

लसनू 

ष्टमरची  

(१ वाटी ष्टभजवनू) २ वाटी  

चवीनसुार 

१ /२ इांच 

२-३ पाकळ्या 

१-२  तकुडे 

साष्टहत्य

• सवष साष्टहत्य ष्टमक्सर मिनू काढून पतेट तयार करा 

• गरम तव्यावर तले घालनू ष्टमश्रण पसरवनू घ्या 

• २-३ ष्टमनटे वाफवनू , पोळा चटणी बरोबर सवष करा

मािवी समीर ताांबडे,केवले २ , पनवेल २ 



कृती

कोहळ्याचा हलवा 
वैशाली गणशे भानुषके , तरघर, पनवेल १

बाांबवी / कोहळा

दिु 

साखर 

मावा 

काज ूव बदाम

तपू  

५०० ग्राम बारीक ष्टकसनू 

१.५ वाटी  

४ छोटे चमच े 

२  छोटा चमचा 

५-६ 

३  छोटा चमचा  

साष्टहत्य

• बाांबवी ष्टकसनू घ्या

• त्यातले पाणी काढून घ्या 

• कढई मध्ये  तपू तापवनू कोहळा परतवनू घ्या व १०-१५ ष्टमनटे 

ष्टशजवनू घ्या 

• त्यात दिु व मावा घालनू १५ ष्टमनटे ष्टशजवा

• साखर व काज ूबदाम घालनू एकजीव करा



ष्टमश्र डाळीचे आप्पे 
श्वेता सांतोष फडके , नाांदगाव, पनवेल १

कृती

मोड आलेले मगु, 

मटकी, चण ेव मसरू

मीठ 

आले 

लसनू 

ष्टमरची

(१ वाटी ष्टभजवनू ) २  वाटी  

चवीनसुार 

१ /२ इांच 

२-३ पाकळ्या 

१ -२  तकुडे 

साष्टहत्य  

• सवष साष्टहत्य ष्टमक्सर मिनू काढून पतेट तयार करा

• आप्पचे्या भाांड्याला तले लावनू गरम  करा 

• भाांड्यात ष्टमश्रण समान घाला 

• २-३ ष्टमनटे वाफवनू, आप्प े चटणी बरोबर द्या



तीळ गळुाची ष्टचक्की 

तीळ

गळु 

शेंगदाणा 

तेल 

१ वाटी  

१ वाटी 

२ छोटे चमच े

१ छोटा चमचा

• तले तापवनू गळु घाला 

• गळु ष्टवरघळला  ष्टक त्यात  तीळ , शेंगदाणा घाला 

• ह ेष्टमश्रण ताटात तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• कोमट झाल्यावर त्याचे काप करावे

साष्टहत्य

कृती

सजुाता म्हाि े, ओवला २ ,  पनवेल१ 



मैसरू वडी 
अरुणा हरीभाव ूपवार , ष्टशरढोण  २, पनवेल १

शेंगदाणा

गळु 

तीळ 

गव्हाच ेपीठ 

तेल 

१ वाटी  

१ वाटी 

२ छोटे चमच े

१ छोटा चमचा   

१ छोटा चमचा   

• तले तापवनू गळु घाला 

• गळु ष्टवरघळला  ष्टक त्यात  तीळ , शेंगदाणा व घाव्हाचा पीठ  घाला 

• ह ेष्टमश्रण ताटात तले लावनू समान पसरवनू घ्यावे 

• कोमट झाल्यावर त्याच ेकाप करावे 

कृती

साष्टहत्य



लापशी मोदक 
अष्टनता ष्टवजय गणग े, पळतप े२ अांगणवाडी कें द्र 

लापशी

दिु 

साखर 

मावा 

काज ूव बदाम

तपू  

१ वाटी 

१.५ वाटी  

४ छोटे चमच े 

२  छोटा चमचा 

५-६ 

३  छोटा चमचा

• कढई मध्ये  तपू तापवनू यात लापशी  परतवनू घ्या

• त्यात दिु व मावा घालनू १५ ष्टमनटे ष्टशजवा

• साखर व काज ूबदाम घालनू एकजीव करा  

• गरम असताना मोदकाच्या साच्यात भरा व मोदक तयार करा

कृती

साष्टहत्य 



ष्टतळाचे मोदक 
शष्टमषला म्हाि,े ष्टशरवली अांगणवाडी  कें द्र 

तीळ

गळु 

शेंगदाणा 

तेल 

• तले तापवनू गळु घाला 

• गळु ष्टवरघळला  ष्टक त्यात  तीळ , शेंगदाणा घाला 

• ह ेष्टमश्रण कोमट झाले ष्टक  मोदकाच्या साच्यात भरा व 

मोदक तयार करा

कृती

१ वाटी  

१ वाटी 

२ छोटे चमच े

१ छोटा चमचा   

साष्टहत्य 



ड्राय फु्रट मोदक 
ममता पाटील, मोहोली अांगणवाडी कें द्र , कजषत  

कृती

खजरू 

काजू

बदाम 

अांजीर 

१ वाटी  

१ /२ वाटी 

१ /२ वाटी  

३-४    

• खजरुाच्या ष्टबया काढून गर ष्टमक्सर मिनू काढावे 

• काज ू, बदाम व अांजीर च ेबारीक काप करावे 

• ष्टमश्रण एकजीव करावे 

• ह ेष्टमश्रण मोदकाच्या साच्यात भरून   मोदक तयार करा

साष्टहत्य



ष्टतरांगी मोदक 

कृती

ताांदळाच ेपीठ 

ओलां खोबरां (ष्टकसलेले )

गळु 

काज ूव बदाम 

वेलची पडू 

तपू 

१ वाटी  

१ वाटी 

१ /२ वाटी  

१०-१२ 

१ छोटा चमचा 

१ छोटा चमचा 

साष्टहत्य 

• १ वाटी पाणी उकळवनू, १ वाटी ताांदळाच ेपीठ घालनू, मोदकाचे पीठ तयार 

करावे 

• ह ेपीठ मऊ होईपयांतमाळून घ्यावे 

• सारणासाठी, तपू गरम करून त्यात ओलां खोबरां व गळु घालावे 

• गळु ष्टवतळला ष्टक त्यात काज ूबदाम व वेलची पडू घालनू ष्टमश्रण एकजीव करावे 

• ह ेष्टमश्रण मोदकाच्या साच्यात भरून मोदक तयार करा

रेखा शांकर पोपट , करांजाडे २,  पनवेल २ 



पौष्टिक लाडू 
सांगीता फडके, ष्टवष्टहघर  अांगणवाडी कें द्र, पनवेल २  

कृती

शेंगदाण े

तीळ

भाजलेले चण े

सखु ेखोबरां 

तपू 

१ वाटी  

१ वाटी  

१ वाटी  

१ वाटी  

१.५ वाटी 

साष्टहत्य 

• तले तापवनू गळु घाला 

• गळु ष्टवरघळला  ष्टक त्यात  तीळ, शेंगदाणा, चण ेव खोबरां घाला  

• ह ेष्टमश्रण कोमट झाले ष्टक लाडू करून घ्या 



हलीम व मेथी चे लाडू 
अचषना माचीन्द्र िोम्रे , चाचवन अांगणवाडी कें द्र, पनवेल २  

कृती

मेथी 

हलीम 

भाजलेले चण े

सखु ेखोबरां

रवा 

गव्हाच ेपीठ  

तपू 

१०० ग्राम   

१ वाटी  

१ वाटी  

१ वाटी 

१ वाटी  

१ वाटी 

३ वाटी 

साष्टहत्य 

• सवष साष्टहत्य भाजनू घ्या 

• तले तापवनू गळु घाला 

• गळु ष्टवरघळला  ष्टक इतर साष्टहत्य घाला व छान एकजीव करा   

• ह ेष्टमश्रण कोमट झाले ष्टक लाडू करून घ्या 



अष्टिक माष्टहती साठी आम्हाला सांपकष  सािा . 

यनुायटेड वे मुांबई , ६व मजला , “c” ष्टवांग, मुांबई एजकेुशन रतट ष्टबल्डींग (MET), 

वाांद्र ेपवूष , ४००००५०. 

दरू ध्वनी क्रमाांक : +९१ २२ २६७५७००

इ-मेल : contact@unitedwaymumbai.org

यनुायटेड वे मुांबई 


