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घर पर बनाए ंताज़ा और वािदट मौसमी-अनार का जसू
घर पर आसानी स ेतैयार कर ताज़ा मौसमी अनार का जसू। मौसमी और अनार स ेबना यह वािदट फू ट जसू गिमयो ंऔर नाते के िलए बिढ़या िवकप
है।

तैयारी का समय
10 िमनट

पकने का समय
0 िमनट

कुल समय
10 िमनट

सिवस
2 िगलास

कैलोरी
150 कैलोरी

सामगी

मौसमी 3 स े4

अनार 1 बड़ा

काला नमक ¼ छोटा चमच

चीनी या शहद वादानसुार, वैकिपक

बफ  के टुकड़े आवयकतानसुार

पदुीने की पियां वैकिपक

बनाने की िविध
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1. मौसमी-अनार का जसू बनाने की िविध
सबस ेपहल ेमौसमी को अछी तरह धोकर छील ल। इसके बीज िनकाल द तािक जसू म कड़वाहट न आए। अब अनार को काटकर
उसके दाने अलग कर ल। कोिशश कर िक अनार के दानो ंके साथ सफेद िझली न जाए। इसके बाद जसूर या िमसर जार म मौसमी
और अनार के दाने डाल। अगर आप िमसर का इतेमाल कर रहे ह, तो इस ेबहुत दरे तक न चलाए।ं अब तैयार जसू को छलनी से
छान ल। इसम वादानसुार काला नमक और थोड़ा भनुा जीरा पाउडर िमला सकते ह। अगर फल यादा खटे ह और आपको मीठा
जसू पसदं है, तो इसम थोड़ी चीनी या शहद िमला सकते ह। हालांिक मीठे फल होने पर इसकी जरत नही ंपड़ेगी। अब िगलास म कुछ
बफ  के टुकड़े डाल और ऊपर स ेताज़ा तैयार िकया हुआ मौसमी-अनार का जसू डाल द। आपका ठंडा-ठंडा और वािदट जसू सव
करने के िलए तैयार है।

2. जसू को और वािदट बनाने के िटस
जसू बनाने के िलए हमशेा ताज़ी और रसदार मौसमी का इतेमाल कर। अनार भी पका हुआ और मीठा हो तो जसू का वाद यादा अछा
आएगा। मौसमी के बीज जर िनकाल योिंक बीज पीसने स ेजसू का वाद कड़वा हो सकता है। जसू बनाने के बाद इस ेयादा दरे
रखने के बजाय ताज़ा ही सव कर। अगर आपको िबकुल पाकृितक वाद पसदं है तो इसम चीनी डालने की जरत नही ंहै। थोड़ा सा
काला नमक और भनुा जीरा डालने स ेजसू का वाद और भी चटपटा हो जाता है।

3. िबना चीनी के भी बना सकते ह
अगर मौसमी और अनार दोनो ंअछे पके और मीठे ह, तो इस जसू म अलग स ेचीनी डालने की जरत नही ंहोती। फलो ंकी पाकृितक
िमठास ही इस ेवािदट बनाने के िलए काफी होती है। इसिलए पहल ेजसू का वाद चख और उसके बाद ही जरत के अनसुार िमठास
डाल।

परूी रेिसपी: https://meenrazcooking.com/recipe/mausami-anar-ka-juice/
वीिडयो दखे: youtube.com/watch?v=imZPeiR2iGE
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