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       ४. मािाांच े(कोळांबीचे) लोणचे 

        डॉ. आशा के. के, डॉ. अभय कुमार, डॉ. रेहाना राज, श्रीमती ग्रीष्मा एस.एस,  

                                                     श्री श्रवण कुमार शमाा  
 

आपल्याकड े लोकाांना जेवणासोबत लोणच े तोंडी लावायला फार आवडते. देशी लोणची 
मखु्यत: कैरी, ललांब,ू भाजया, गाजर ह्याांची बनवलेली असतात. आतापयांत मासे ककां वा 
मटणाची लोणची बाजारात उपलब्ध नव्हती. परांतु आता मासे / कोळांबीच ेलोणच ेबाजारात 

वेगवेळ्या बँ्रडसनी उपलब्ध आहेत. 

साहित्सय : 

१) माशाांच ेिोटे तकुड े(सोललेली कोळांबी)        :  १ ककलो 

२) राई        :  १० गॅ्रम  

३) हहरवी लमरची (कापलेली)    :  ५० गॅ्रम  

४) लसनू (कापलेली)      :  २०० गॅ्रम  

५) आल े(कापलेले)      :  १५० गॅ्रम  

६) लाल लमरची पावडर     :  ५० गॅ्रम  

७) हळद पावडर      :  २ गॅ्रम  

८) तेल        :  २०० गॅ्रम  

९) स्व्हनगेर (अॅलसटीक अॅसीड १.५४ )   : ४०० लम.ली.  

१०) लमठ       :  ६० गॅ्रम  

११) साखर       :  १० गॅ्रम  



   प्रशिक्षण पसु्तिका : मलु्यवर्धिि मत्सतय पदार्ि - २०२२  

 8 
 

१२) काळीलमरी, इलायची, लांबग, दालथचनी पावडर  :  १.५ गॅ्रम 

 

कृिी : 

माशाांच्या वजनाच्या ३% मीठ माशाांच्या तुकड्याांना लावनू २ तास ठेवावे. तेलात हे तुकड े

तळून बाजूला ठेवावते. त्याच तेलात २-५ चे साहहत्य टाकून परताव.े त्यात लमरचीपावडर, 

हळद काळीलमरीपावडर घालनू मांद आचवेर िोडा वळे परताव.े गॅसवरुन भाांड ेउतरवनू नांतर 

तळलेले माशाांच ेतकुड ेघालनू चाांगले एकत्र करावे. त्यात स्व्हनेगर, साखर, मीठ व िोडसेे 

उकळून िांड केलेले पाणी (लमश्रण बडुले इतपत) घालाव.े नांतर हे लमश्रण ननजांतकू केलेल्या 
काचचे्या बाटल्याांमध्ये भराव.े ह्या सवा लमश्रणावरती तेलाचा िर आहे की नाही ते पहाव.े 

नसेल तर गरम व िांड केलेले तेल टाकावे. हे लोणच ेसहा महहने चाांगले हटकते. 

 

 

 

*************************** 
 


