
👑 The Great Spice Royal Biryani Recipe 
 
(For 2kg Meat or 1kg Rice | 200g Spice Mix – Split Use) 
 
“One Spice. Two Stages. Infinite Flavor.” 
 
🧂 Ingredients 
Main: 

● Meat (beef/mutton/chicken): 2kg (with bone) 
● Basmati/Kalojeera rice: 1kg (soaked for 15–20 mins) 
● Plain yogurt: 250g 
● Crispy fried onions: 1 cup 
● Mustard oil: 2 tbsp 
● Lemon juice: 3 tbsp 
● Salt: to taste 
● Ghee: ½ cup 
● The Great Spice Biryani Mix: 200g  
● Use 100g for marination 
● Use 50g during cooking 
● Use the final 50g during layering 
● Optional Garnish: 
● Roasted nuts (cashew, pistachio, almond): a handful 
● Kewra water: 1 tsp (optional) 
● Omkara Dust (1g) – Sprinkle on the final layer before the dum 

 
🔥 Step-by-Step Method 
 
1⃣ Marination – Use First 100g of Spice Mix 
 
In a large bowl, mix: 

● 2kg of meat 
● 250g yogurt 
● 3 tbsp lemon juice 
● 1 cup fried onions 
● 2 tbsp mustard oil 
● 100g of The Great Spice 
● Salt to taste 
● Cover and refrigerate for at least 6–8 hours (overnight preferred). 

 
2⃣ . Parboil the Rice 
 

● In a large pot, boil 3–4 liters of water with salt, a bay leaf, and a cinnamon stick 
● Cook the soaked rice until 70–80% done 
● Drain and set aside 



3⃣ Cook the Meat – Add 50g More Spice Midway 
 

● Heat ghee in a heavy pan 
● Add the marinated meat and cook covered on medium heat for ~25 minutes 
● Then, add 50g more spice mix and continue cooking for another 15–20 minutes 
● When the meat is ~90% cooked with a slightly thick gravy, remove it from the heat 

 
4⃣ Layering & Dum – Final 50g Spice Use 
 
In a heavy-bottom pot, create alternating layers: 
 

● Rice 
● Cooked meat with gravy 
● Fried onions, roasted nuts 
● Sprinkle the final 50g spice mix over the top 
● Add optional kewra water 
● Finish with a sprinkle of Omkara Dust 
● Seal the pot tightly and cook on a low flame (on a tawa or flame diffuser) for 25–30 

minutes for proper dum. 
 
🍽 Serving Suggestion 
 

● Let it rest for 5 minutes after dum. 
● Gently fluff and serve with raita, salad, or fresh lime. 

 
.......…................................ 
 

👑 দ্য ��ট স্পাইস রাজকীয় িবিরয়ািন �রিসিপ 
 

(২ �কিজ মাংস বা ১ �কিজ চােলর জন্য | ২০০ গ্রাম মসলা িমশ্রণ – ভাগ কের ব্যবহার) 

“এক মসলা। দুই পয�ায়। অসীম স্বাদ।” 
 

🧂 উপকরণসমূহ 

মূল উপকরণঃ 

● মাংস (গরু/খািস/মুরিগ): ২ �কিজ (হাড়সহ) 

● বাসমতী/কােলািজরা চাল: ১ �কিজ (১৫–২০ িমিনট িভিজেয় রাখা) 

● সাদামাঠা দই: ২৫০ গ্রাম 

● ঝঁাঝােলা ভাজা �পঁয়াজ: ১ কাপ 

● সিরষার �তল: ২ �টিবল চামচ 

● �লবুর রস: ৩ �টিবল চামচ 



● লবণ: স্বাদমেতা 

● িঘ: ½ কাপ 

● দ্য �গ্রট স্পাইস িবিরয়ািন িমক্স: ২০০ গ্রাম 

● �মিরেনশেন ব্যবহার: ১০০ গ্রাম 

● রান্নার মাঝখােন ব্যবহার: ৫০ গ্রাম 

● স্তর �দয়ার সময় ব্যবহার: ৫০ গ্রাম 

● ঐ��ক সাজােনার জন্যঃ 

● ভাজা বাদাম (কাজু, িপস্তা, বাদাম): এক মুেঠা 

● �কওড়া পািন: ১ চা চামচ (ঐ��ক) 

● অমকারা ডাস্ট (১ গ্রাম) – ডুম �দওয়ার আেগ উপেরর স্তের িছটিেয় িদেবন 

 

🔥 রান্নার ধাপসমূহ 

১। �মিরেনশনঃ 

প্রথম ১০০ গ্রাম মসলা ব্যবহার এক বড় বাটিেত �মশান: 

● ২ �কিজ মাংস 

● ২৫০ গ্রাম দই 

● ৩ �টিবল চামচ �লবুর রস 

● ১ কাপ ভাজা �পঁয়াজ 

● ২ �টিবল চামচ সিরষার �তল 

● ১০০ গ্রাম দ্য �গ্রট স্পাইস িমক্স 

● স্বাদমেতা লবণ 

● িমশ্রণটি �ঢেক কমপে� ৬–৮ ঘণ্টা (রাতভর হেল আরও ভােলা) ি�েজ �রেখ িদন। 

 

২। চাল িসদ্ধ করাঃ 

● এক বড় পােত্র ৩-৪ িলটার পািন িসদ্ধ করুন, সােথ িদন লবণ, �তজপাতা, এবং দারুিচিন। 

● �ভজােনা চাল ৭০–৮০% �সদ্ধ হওয়া পয�ন্ত রান্না করুন। 

● পািন �ছঁেক আলাদা রাখুন। 

 

৩।  মাংস রান্না 

● মাঝপেথ ৫০ গ্রাম মসলা �যাগ করুন 

● এক ভারী প্যােন িঘ গরম করুন। 

● �মিরেনট করা মাংস �ঢেক মাঝাির আঁেচ প্রায় ২৫ িমিনট রান্না করুন। 



● এরপর ৫০ গ্রাম মসলা িমিশেয় আরও ১৫–২০ িমিনট রান্না চািলেয় যান। 

● মাংস প্রায় ৯০% িসদ্ধ হেয় ঘন �গ্রিভ হেয় এেল আঁচ বন্ধ করুন। 

 

৪। স্তর �দয়া ও ডুম �দওয়া 

 �শষ ৫০ গ্রাম মসলা ব্যবহার এক ভারী তলার পােত্র িনচ �থেক উপের স্তর করুন: 

● চাল 

● রান্না করা মাংস ও �গ্রিভ 

● ভাজা �পঁয়াজ ও ভাজা বাদাম 

● উপর �থেক �শষ ৫০ গ্রাম মসলা িছটিেয় িদন। 

● ঐ��কভােব �কওড়া পািন �যাগ করুন। 

● ডুম �দওয়ার আেগ অমকারা ডাস্ট িছটিেয় িদন। 

● পাত্রটি ভাল কের িসল কের কম আঁেচ (তাওয়া বা ��ম িডিফউজার ব্যবহার কের) ২৫–৩০ িমিনট ডুম িদন। 

 

🍽 পিরেবশন পরামশ� 

● ডুম �দওয়ার পর ৫ িমিনট রাখুন। 

● নরম কের চাল �ভেঙ পিরেবশন করুন। 

● সে� রাখুন রায়তা, সালাদ অথবা তাজা �লবু। 

 


