
Preparations 

Fruit Jam & Jelly 

फलɉ कȧ जेलȣ 

 

सेब कȧ जेलȣ 

मुÉय सामĒी Fruits or vegetables; sugar, honey or pectin 

 

फलɉ को Ǒटकाऊ बनाये अथवा अͬधक Ǒदनɉ तक रखने मɅ काफȧ अडचनɅ आतीं हɇ। इसके अलावा सभी फल सभी 

जगह और सभी समय उपलÞध नहȣ ंहोते। इसͧलए उपलÞध फलɉ से जैलȣ तैयार कर अͬधक Ǒदनɉ तक उपयोग मɅ 

लाया जा सकता है। 

  

जैलȣ बनाने कȧ ͪवͬध 

1. फलɉ का चुनाव 

जैलȣ बनाने के ͧलए ऐसे फल लेने चाǑहए जो पकने कȧ अवèथा मɅ हो | यǑद ͩकसी कम पेिÈटन वाले फल से जैलȣ 

बनानी हो तो उसके साथ कुछ माğा मɅ अͬधक पेिÈटन वाला फल भी ͧमला देना चाǑहए या åयवसाǓयक पेिÈटन चूण[ 

ͧमलाकर जैलȣ बनाई जा सकती है | जैलȣ बनाने के ͧलए ताजे फलɉ का Ĥयोग करना चाǑहए | फलɉ को तोड़कर लàबे 



समय पर के ͧलए रख Ǒदया जाय तो इसमɅ पेिÈटन का ıास होने लगता है | ऐसे फल िजनमɅ पेिÈटन पया[Üत माğा मɅ 

पाया जाता है वे हɇ – अमǽद, सेब, करɋदा, आम, पटुवा, कैथा, ख͠े Üलम, ख͠े अंगूर, Ǔनàबू, संतरा, गलगल, आǑद | 

2. पेिÈटन अक[  तैयार करना 

फलɉ को धोना : फल के ऊपर धूल ,ͧम͠ी,जंतुनाशक Ǔनकालने के ͧलए फलɉ को अÍछȤ तरह धोना चाǑहए। 

जÛतुरǑहत करना : सामाĒीयोन के उपकरणɉ का उपयोग करके उबाले हु ये पानी मɅ जंतुरǑहत करना चाǑहए। 

3. फलɉ से पेिÈटन Ǔनकालना 

फल से पेिÈटन ĤाÜत करने, अͬधकतम रस ĤाÜत करने और फल मɅ खुशबु पैदा करने वाले पदाथɟ कȧ उपलिÞध के 

ͧलए, इÛहɅ उबला या पकाया जाता है I पेिÈटन ĤाÜत करने के ͧलए फलɉ मɅ पानी भी ͧमलाया जाता है I पानी कȧ 

माğा फल के रसीलेपन पर Ǔनभ[र करती है I फलɉ को काटकर माÚयम आकार के एक जैसे टुकड़े करɉ | इन टुकडɉ को 

उतना पानी डालकर गरम करो जीतने पानी मे आसानी से वे डूब जाएँ | अͬधक रसदार फलɉ मɅ पानी ͧमलाने कȧ 

जǽरत नहȣ ंहोती है I केवल उÛहɅ  कुचल करके और 5 – 10 ͧमनट तक उबालकर रस Ǔनचोड़ ͧलया जाता है I कड़े फल 

जैसे – सेव, अमǽद, कटहल, नारंगी इ×याǑद मɅ पानी ͧमलाने कȧ जǽरत होती है I सेव मɅ आधे से पू रे फल के वजह के 

बराबर पानी, अमǽद, नारंगी व Ǔनàबू मɅ फल के वजह का डेढ़ से 2 गुना पानी ͧमलाया जाता है अमǽद तथा सेव मɅ 

सामाÛयतः ĤǓत ͩकलो फल मɅ एक से सवा ͩकलो तक पानी ͧमलाकर 30 – 40 ͧमनट तक धीमी आँच पर पकाना 

चाǑहए I पकाने का काय[ घरेलू èतर पर धु ंआ रǑहत भ͠ी या èटोव मɅ अãयुͧमǓनयम के भगोने मɅ करना चाǑहए I 

पानी ͧमलाने से पहले हȣ इÛहɅ ǒबना Ǔछले हȣ छोटे – छोटे टुकड़ɉ मɅ करना चाǑहए I पानी ͧमलाने से पहले हȣ इÛहɅ 

ǒबना Ǔछले हȣ छोटे – छोटे टुकड़ɉ मɅ काट लेना चाǑहए I Ǔनàबू वगȸय का बाहरȣ ͪपला भाग चाकू से छȤल देना चाǑहए 

I त×पæचात फलɉ के छोटे – छोटे टुकड़ɉ मɅ काटकर व दो गुना पानी ͧमलाकर 40 – 50 ͧमनट तक पकाना चाǑहए 

पकाने से फल मɅ उपिèथत पेिÈटन घुलकर पानी मɅ आ जाती है I इसे बारȣक मलमल के कपड़े मɅ छान लेना चाǑहए 

ताͩक रस èवयं हȣ टपककर Ǔनकल जाय I पेिÈटन Ǔनचोड़ मɅ गुदा नहȣ ंआनी चाǑहए I 

उबालने का समय फल कȧ ͩकèम और गठक पर Ǔनभ[र करता है I फल को इतना उबालना चाǑहए ͩक वह नम होकर, 

पेिÈटनयुÈत रस का पूण[ Ǔनçकष[ण होने दɅ I सामाÛयतः सेब को 20 से 30 ͧमनट, अमǽद को 30 से 40 ͧमनट 

ͧमनट, नारंगी को 30 से 60 ͧमनट, सरस फलɉ को 5 से 10 ͧमनट तक उबाला जाता है I अͬधक उबालने से रस 

धु ंधला हो जाता है I 

ġåय दू ͬधया हो जाने पर उसे कपड़े से छान लेना चाǑहए |कपड़े मɅ फलɉ के टुकड़े रह जाएंगे और बत[न मे पेिÈटन अक[  

रहेगा |फलɉ के इन टुकड़ɉ मɅ ͩफर से पानी डालकर उबालɉ |ġåय दू ͬधया हो जाने पर ͩफर उसे छानो और पेिÈटन अक[  



अलग करɉ | इस अक[  को कुछ घंटे तक इसी तरह रͨखए |उपयु [Èत पानी को ǓनकालɅ इस पानी से पेिÈटन कȧ माğा 

Ǔनिæचत करकेǓनàनͧलͨखत जांच करो | 

4. शÈकर डालकर पकाना 

उ×तम Įेणी कȧ पेिÈटन हो तो तीन चौथाई शÈकर डालनी चाǑहए |मÚयम Įेणी के पेिÈटन हो तो अक[  से कम माğा 

मे शÈकर डालनी चाǑहए | अàल डालकर धीमे आंच पर पकाना चाǑहए। 

5. रस मɅ पेिÈटन कȧ जाँच करना 

रस मे पेिÈटन का जांच Řना : कटोरȣ मे 1 टȣ èपून पेिÈटन अक[  लेकर उसमɅ 2 टȣ èपून िèपǐरट ͧमलाओं |इस 

ͧमĮण को Ǒहलाओं और कुछ ͧमनट तक रखो |जब एक ठोस गोलȣ बन जाए तो समझ लɉ कȧ उ×तम Įेणी का 

पेिÈटन है |यǑद नम[ गोलȣ तैयार हो तो समझ लो कȧ यह मÚययम Įेणी का पेिÈटन है |गाढ़ा ġåय तैयार हो तो 

समझ लो कȧ पेिÈटन कȧ माğा ǒबलकुल कम है। 

रस मɅ ͩकतनी पेिÈटन है, इसकȧ जाँच करना अ×यंत आवæयक है Èयɉͩक पेिÈटन कȧ माğा के अनुसार हȣ इसमɅ 

चीनी ͧमलाई जाती है I रस मɅ पेिÈटन कȧ जाँच करने कȧ दो ͪवͬधयाँ हɇ – 

6. चीनी ͧमलाना व पकाना 

रस मɅ चीनी पेिÈटन कȧ जाँच के अनुसार ͧमलाई जाती है I उतम Įेणी कȧ पेिÈटन के ͧलए ĤǓत लȣटर रस मɅ एक 

ͩकलो Ēाम चीनी ͧमलाई जाती है I मÚयम Įेणी वाले रस मɅ ĤǓत लȣटर 750 Ēाम चीनी ͧमलाई जाती है I चीनी 

ͧमलाने के बाद रस को पकाने रख देना चाǑहए I पकाना एक मह×वपूण[ कदम है I इससे शक[ रा घुल जाती है तथा 

शक[ रा, पेिÈटन और अàल अÍछȤ तरह ͧमल जाते हɇ, िजससे जैलȣ जम जाती है I इसका मुÉय कारण शक[ रा सांġण 

को इतना बढ़ाना है ͩक जैलȣ जम जाय I जैलȣ पकाने का काय[ कम से कम समय मɅ पूरा होना चाǑहए I अͬधक पकाने 

से सुगंध कȧ कमी, बदरंग और पेिÈटन का जल – अपघटन हो जाता है, िजससे जेलȣ जम नहȣ ंपाती है I जब चीनी 

घुल जाय तो उसे मलमल के कपड़े से छान लेना चाǑहए ताͩक चीनी कȧ गंदगी दूर हो जाय I अब इसे तेज आग पर 

पकाना चाǑहए ताͩक लगभग 30 ͧमनट मɅ जैलȣ पककर तैयार हो जाय I Ĥायः समापन ǒबÛद ुपर पहु ँचने से पहले 

जेलȣ मɅ अàल ͧमलाया जाता है, पाǑहले नहȣ ंI इससे उ×पाद का रंग हãका रहता है तथा पेिÈटन का जलापघटन भी 

कम हो जाता है I पकाते समय उफान को रोकने के ͧलए थोड़ा सा खाने लायक परÛतु गंधरǑहत तेल इèतेमाल ͩकया 

जा सकता है I 



7. अàल/ख͠ास ͧमलाना – ख͠ास कȧ एक Ǔनिæचत माğा से हȣ जैलȣ जमती है I कुछ फलɉ मɅ यह पया[Üत 

माğा मɅ ǒबधमान रहती है लेͩकन कुछ मɅ इसकȧ माğा कम रहती है I इसͧलए िजन फलɉ मɅ ख͠ास कम होती है उनमɅ 

ĤǓत ͩकलो Ēाम चीनी मɅ 5 – 7 Ēाम ख͠ास ͧमलानी चाǑहए ताͩक जैलȣ तैयार हो जाने पर उसमɅ ख͠ास कȧ माğा 75 

ĤǓतशत बनी रहे I ख͠ास अàल के Ǿप मɅ ͧमलाई जाती है I ख͠ास जैलȣ तैयार होने के लगभग 5 – 6 ͧमनट पहले 

ͧमलानी चाǑहए I 

8. बोतलɉ मɅ भरना – जब जैलȣ तैयार हो जाय तो भगोने कȧ आग से उतारकर मैल कȧ परत हटा देनी चाǑहए I 

मैल कȧ परत हटाने के ͧलए छेद वालȣ कलछȤ का Ĥयोग करना चाǑहए I जैलȣ को गरम – गरम हȣ èटरलाइज ͩकया 

हु ए चौड़े मु ँह कȧ बोतल मɅ ऊपर तक भर दȣिजए I ठÖडा होने पर जैलȣ दहȣ जैसी जम जाएगी तथा ͧसकुड़कर लगभग 

1 सɅटȣमीटर èथान खलȣ रह जाएगा I अब मोम ͪपघलाकर बोतल मɅ डाल दȣिजए I ऐसा करने से यह बोतल सील 

बÛद हो जाएगी I उसमे नमी नहȣ ंĤवेश कर पाएगी  

Amla Murrabba 

आंवला मुरÞबा बनाने के ͧलए सामĒी  

⦁ आंवला 1 ͩकलो  
⦁ चीनी 1.5 ͩकलो  
⦁ इलाइची 8-10 Ǔछलȣ हु ई 
⦁ कालȣ ͧमच[ पाउडर आधी छोटȣ चàमच 

⦁ काला नमक 1 छोटȣ चàमच 

⦁ ͩफटकरȣ आधी चàमच 
 

आंवले का मुरÞबा बनाने कȧ रेͧसपी 
 
 
1- सबसे पहले आंवले को 2 Ǒदन तक पानी मɅ ͧभगो कर रख दɅ. 
2- अब पानी से आंवला Ǔनकालकर इÛहɅ कांटे से गोद लɅ. 
3- अब आंवले को 2 Ǒदन के ͧलए ͩफटकरȣ के पानी मɅ डालकर छोड़ दɅ. 
4- पानी से Ǔनकाल कर अब इÛहɅ अÍछȤ तरह से 2-3 बार साफ पानी से धो लɅ. 
5- अब ͩकसी बड़े बत[न मɅ 1 लȣटर पानी गरम कर लɅ और पानी मɅ उबाल आने पर आंवला डालकर उबाल लɅ. 
6- आपको आंवले को ͧसफ[  उबाल आने के बाद 2 ͧमǓनट तक पकाना है. ͩफर गैस बंद कर दɅ और 10 ͧमǓनट के ͧलये 

ढ़क दɅ. 



7- अब आंवले को पानी से Ǔनकालकर ͩकसी छलनी मɅ रख दɅ िजससे पानी Ǔनकल जाए.  

8- एक èटȣल के बत[न मɅ चीनी और 1/2 लȣटर पानी डालकर चाशनी बना लɅ. 
9- आंवलɉ को चाशनी मɅ डाल दɅ और थोड़ी देर तक पकाएं. 

10- जब आंवले गल जाएं और चाशनी शहद के जैसी गाढ़ȣ हो जाए तो गैस बंद कर दɅ और मुरÞबा को ठंडा होने दɅ. 
11- 2 Ǒदन बाद चैक कर लɅ ͩक कहȣ चाशनी पतलȣ तो नहȣ ंरह गई. अगर चाशनी पतलȣ लगे तो इसे ͩफर से गाढ़ȣ 
कर लɅ. 
12- अब मुरÞबे के ठंडा होने के बाद इलाइची, कालȣ ͧमच[, काला नमक ͧमला दɅ. 
13- तैयार आंवला के मुरÞबा को ͩकसी कांच के जार मɅ भरकर रख दɅ. 
14- आप इसमɅ से रोज एक आंवले का मुरÞबा खा सकते हɇ. 
 

 

Tomato Ketchup 

टोमैटो सॉस बनाने कȧ सामĒी:  

1/2 ͩकलो पके टमाटर 

एक बड़ा चàमच ͧसरका 

50 Ēाम चीनी 

1/2 टȣèपून सɉठ पाउडर 

1 टȣèपून लाल ͧमच[ पाउडर 

काला नमक èवादानुसार   

 

टोमैटो सॉस बनाने कȧ ͪवͬध: 
- सबसे पहले टमाटर अÍछे से धोकर काट लɅ. 

- अब मीͫडयम आंच मɅ एक बत[न मɅ थोड़ा पानी और टमाटर डालकर उबलने के ͧलए रख दɅ. 

- ढÈकन से भगोने को ढक दɅ और बीच-बीच मɅ एक बड़े चàमच से टमाटर चलाते रहɅ. 

- जब टमाटर पककर अÍछे से नम[ हो जाएं तो आंच बंद कर दɅ. 

- एक बड़ी छलनी को एक बत[न के ऊपर रखकर इस पर टमाटर रखɅ. 

- टमाटर को चàमच से दबाते हु ए अÍछȤ तरह से छान लɅ और उसका गाढ़ा रस अलग कर लɅ. अगर टमाटर के पीस 

बचे रह जाते हɇ तो इनको ͧमÈसर मɅ डालकर पीसने के बाद छलनी से छान लɅ. 

- आप चाहɅ तो टमाटर को Ǔनकालकर इनका Ǔछलका उतारने के बाद भी  ͧमÈसर मɅ पीस सकते हɇ. इनके बीज 

Ǔनकाल दɅगे तो और अÍछा रहेगा. ऐसा करने के ͧलए आपको टमाटर काटने कȧ जǾरत नहȣं होगी. 



- अब टमाटर के गाढ़े रस को एक भरȣ तले के बत[न मɅ डालकर मीͫडयम आंच पर रखɅ. 

- इसमɅ चीनी, सɉठ, लाल ͧमच[ पाउडर और काला नमक डालकर कड़छȤ या चàमच से लगातार चलाते हु ए पकाएं. 

- जब यह सॉस कȧ तरह गाढ़ा होकर पक जाए तो आंच बंद कर दɅ. 

- टोमैटो सॉस ठंडा होने के बाद इसमɅ ͧसरका (वेनेगर) डालकर ͧमÈस करɅ. 

- तैयार सॉस को जार मɅ रख दɅ. इसे आप 2 हÝते तक èटोर करके सकते हɇ.  

Pickle 
Ingredients: 
 
1 ͩकलो कचा आम  

10 Ēाम मेथी दाना Methi dana 

10 Ēाम सɋफ Saunf 

10 Ēाम ͪपला सरसɉ Sarson 

10 Ēाम कलɉजी onion seeds 

10 Ēाम जीरा Jeera 

10 Ēाम अजवायन Ajwain 

100 Ēाम नमक 

25 Ēाम हãदȣ पाउडर 

1 चàमच Ǒहंग Hing 

100 Ēाम सरसɉ का तेल Sarson ka tail 

100 Ēाम लाल ͧमच[ पाउडर 

 
Instructions: 
 

 आमɉ को धो लɅ और उÛहɅ पूरȣ तरह से सूखा लɅ ताͩक इसमɅ कोई नमी न हो। 

 ×वचा के साथ छोटे टुकरे मɅ आमɉ को काट लɅ और उनके बीज Ǔनकल दे। 

 एक बड़ा कटोरा लɅ और आम, नमक, हãदȣ पाउडर डाल कर अÍछȤ तरह ͧमला लɅ। इसे 2-3 घंटे के ͧलए छोड़ 

दे 2-3 घंटे के बाद आम पानी छोड़ दɅगे। आमɉ से पानी ǓनकालɅ और पानी को अलग रखɅ। 

 एक पैन गरम करे उससे मÚयम आंच पर रखे और मेथी के बीज, सɋफ़ बीज, पीले सरसɉ, कालनजी, जीरा, 

कैरम बीज को भुने जब तक सुगंध नहȣ ंआ जाए। 

 आंच को बंद करɅ और इसे ठंडा होने दे,ठंडा होने के बाद, मसालɉ के ͧमĮण को कुचल ले। 



 मसाले के ͧमĮण को मसालेदार आमɉ के साथ सरसɉ के तेल मɅ Ǒहंग ͧमला के ͧमĮण कर ले। 

 अÍछȤ तरह से ͧमलाएं ताͩक मसाले समान Ǿप से आम के टुकरो मɅ ͧमल सकɅ । 

 आम के कटोरȣ को 3-4 Ǒदनɉ के ͧलए धुप मɅ सुखाए और उससे एक अÍछे और साफ़ कपडे के मदद से धकके 

रखे ताͩक उसके अÛदर कोई धुल या गÛदगी न जाए और नहȣ तो आप आम के आचार को एक कांचके 

बोतल मɅ भी रख सकते है मगर उसकȧ ढÈकन के जगह साफ़ कपड़े को बांध के उससे खुला रखे| 

 अचार 6-7 Ǒदनɉ मɅ तैयार हो जायगी। 

 आम का अचार अपने दाल-चावल, दहȣ-चावल, भारतीय पराठे, भरवा ंपराठे के साथ परोसɅ. 
 


