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1. Saunf Gud Mix (स ौंफ गुड़ मिश्रण) 

Benefits: 

✓ पाचन सुधारे 

✓ मुुँह की दुरं्गध दूर 

✓ खाना पचाने में सहायक 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 स ौंफ – 50g 

 इलायची – 2 नर्ग 

How to Use: 

भोजन के बाद 1 चम्मच 

Preparation: 

रु्गड़ पपघलाएुँ  → स ौंफ डालें → र्गाढा करें  → पे्लट में सेट करें । 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

 

 

 

2. Adrak-Saunth Gud (अदरक/स ौंठ गुड़) 

Benefits: 

Saunf Gud Mix (स ौंफ गुड़ मिश्रण) 
 

Adrak-Saunth Gud (अदरक/स ौंठ गुड़) 
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✓ सदी-ख ौंसी 

✓ गल  स फ 

✓ गि ाहट 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 200g 

 सोौंठ – 10g 

Use: 1 छोटी गोली रोज 

Preparation: 

रु्गड़ चाशनी → सोौंठ → सेट करें  

Shelf-life: 4–6 िहीने 

 

 

 

 

 

 

3. Ashwagandha Gud (अश्वगौंध  गुड़) 

Benefits: 

✓ तनाव कम 

✓ ताकत बढाए 

✓ नी ौंद में सुधार 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 200g 

 अश्वर्गौंधा – 20g 

 दालचीनी – 2g 

Use: सुबह 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ चाशनी + अश्वर्गौंधा → सेट करें  

Ashwagandha Gud (अश्वगौंध  गुड़) 
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Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

 

 

4. Haldi Gud (हल्दी गुड़) 

Benefits: 

✓ इमु्यपनटी 

✓ सूजन कम 

✓ सदी-जुकाम 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 हल्दी – 10g 

 सोौंठ – 5g 

Use: रोज 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ पपघलाकर हल्दी पमलाएुँ  

Shelf-life: 5–6 िहीने 

 

 

 

 

 

 

Haldi Gud (हल्दी गुड़) 
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5. Til Gud (मिल गुड़) – Winter Special 

Benefits: 

✓ हपियाुँ मजबूत 

✓ शारीररक कमजोरी में उपयोर्गी 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 पतल – 80g 

Use: 1–2 टुकडे़ 

Preparation: 

पतल भूनें → रु्गड़ चाशनी → पमलाएुँ  

Shelf-life: 3–4 िहीने 

 

 

 

 

 

 

6. Gond Gud (गो ौंद गुड़) 

Benefits: 

✓ कमजोरी 

✓ जोड़ोौं का ददद  

✓ सै्टपमना बढाए 

Ingredients: 

 र्गोौंद – 30g 

Til Gud (मिल गुड़) 

Gond Gud (गो ौंद गुड़) 
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 रु्गड़ – 200g 

 घी – 1 tbsp 

Use: रोज 1 लड्डू 

Preparation: 

र्गोौंद भूनें → रु्गड़ → पमलाएुँ  → लड्डू 

Shelf-life: 3 िहीने 

 

 

 

 

 

 

7. Methi Gud (िेथी गुड़) 

Benefits: 

✓ जोड़ोौं का ददद  

✓ डायपबपटक लोर्गोौं के पलए हल्का 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 मेथी दाना पाउडर – 2 tbsp 

Use: र ि को 1 चम्मच 

Preparation: 

रु्गड़ चाशनी में मेथी पमलाएुँ  

Shelf-life: 4 िहीने 

 

 

 

Methi Gud (िेथी गुड़) 



          PHB EDUCATION  FORMULATION   
 
 

 Website:https://phbeducation.com           Mobile:+91-9719638415                                                                        6 
 

 

 

 

8. Elaichi Gud (इल यची गुड़) 

Benefits: 

✓ माउथ फे्रशनर 

✓ पाचन में हल्की र्गमादहट 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 इलायची पाउडर – 5g 

Use: भोजन ब द 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ पपघलाकर इलायची 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

9. Laung Gud (ल ौंग गुड़) 

Benefits: 

✓ खाौंसी 

✓ र्गले का ददद  

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 ल ौंर्ग – 4 

Elaichi Gud (इल यची गुड़) 

Laung Gud (ल ौंग गुड़) 
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 काली पमचद – 3g 

Use: 1 गोली चूसें 

Preparation: 

रु्गड़ + ल ौंर्ग पाउडर 

Shelf-life: 4–5 िहीने 

 

 

 

 

 

10. Tulsi Gud (िुलसी गुड़) 

Benefits: 

✓ सदी-जुकाम 

✓ रोर्ग प्रपतरोधक क्षमता 

Ingredients: 

 तुलसी पाउडर – 10g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ में तुलसी पमलाएुँ  

Shelf-life: 4–6 िहीने 

 

 

 

 

Tulsi Gud (िुलसी गुड़) 
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11. Digestive Gud (प चन गुड़) 

Benefits: 

✓ रै्गस 

✓ अपच 

✓ खट्टी डकार 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 150g 

 अनारदाना – 20g 

 काला नमक – 5g 

 जीरा – 10g 

 स ौंफ – 10g 

Use: भोजन ब द 

Preparation: 

पाउडर → रु्गड़ चाशनी में 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

 

Digestive Gud (प चन गुड़) 
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12. Triphala Gud (मिफल  गुड़) 

Benefits: 

✓ कब्ज 

✓ अपच 

Ingredients: 

 पिफला – 20g 

 रु्गड़ – 200g 

Use: सोिे सिय 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ में पिफला पमलाएुँ  

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

13. Amla Gud (आौंवल  गुड़) 

Benefits: 

✓ खून बढाए 

✓ बाल और त्वचा 

✓ पवटापमन C 

Ingredients: 

 आौंवला पाउडर – 20g 

Triphala Gud (मिफल  गुड़) 

Amla Gud (आौंवल  गुड़) 
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 रु्गड़ – 150g 

Use: 1 चम्मच 

Preparation: 

आौंवला + पपघला रु्गड़ 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

14. Garlic Gud (लहसुन गुड़) 

Benefits: 

✓ कोलेस्टर ॉल 

✓ हृदय स्वास्थ्य 

Ingredients: 

 लहसुन पाउडर – 10g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: सुबह 1 टुकड़  

Preparation: 

रु्गड़ पपघलाकर लहसुन पमलाएुँ  

Shelf-life: 3–4 िहीने 

 

Garlic Gud (लहसुन गुड़) 
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15.  Dalchini Gud (द लचीनी गुड़) 

Benefits: 

✓ मेटाबॉपलज्म 

✓ वजन पनयौंिण 

Ingredients: 

 दालचीनी – 5g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: सुबह 1 टुकड़  

Preparation: 

दालचीनी + रु्गड़ 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

16. Black Pepper Gud (क ली मिचा गुड़) 

Benefits: 

✓ र्गले की खराश 

✓ पाचन 

Ingredients: 

 काली पमचद – 5g 

Dalchini Gud (द लचीनी गुड़) 

Black Pepper Gud (क ली मिचा गुड़) 
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 रु्गड़ – 150g 

Use: 1 गोली 

Preparation: 

रु्गड़ चाशनी + पमचद 

Shelf-life: 5 िहीने 

 

 

 

 

17. Hing Ajwain Gud (ही ौंग अजव इन गुड़) 

Benefits: 

✓ रै्गस 

✓ पेट ददद  

Ingredients: 

 ही ौंर्ग – 1g 

 अजवाइन – 10g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: ½ चम्मच 

Preparation: 

अजवाइन भूनें → रु्गड़ में 

Shelf-life: 4 िहीने 

 

Hing Ajwain Gud (ही ौंग अजव इन गुड़) 
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18. Herbal Gud Chikki (हबाल गुड़ मचक्की) 

Benefits: 

✓ एनजी 

✓ पवटापमन–खपनज 

Ingredients: 

 पतल – 20g 

 स ौंफ – 10g 

 हल्दी – 5g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: 1–2 टुकडे़ 

Preparation: 

रु्गड़ + सभी हर्ब्द → सेट करें  

Shelf-life: 3–4 िहीने 

 

 

 

 

19. Dry Fruit Gud (डर  य फू्रट गुड़) 

Benefits: 

✓ सै्टपमना 

✓ ताकत 

Ingredients: 

Herbal Gud Chikki (हबाल गुड़ मचक्की) 

Dry Fruit Gud (डर  य फू्रट गुड़) 
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 बादाम – 20g 

 काजू – 20g 

 मूौंर्गफली – 30g 

 रु्गड़ – 150g 

Use: 1 टुकड़  

Preparation: 

डर ाई फू्रट → भूनकर → रु्गड़ में 

Shelf-life: 6 िहीने 

 

 

 

 

20. Masala Gud Mix (िस ल  गुड़ मिश्रण) 

Benefits: 

✓ रै्गस 

✓ ठौं ड 

✓ स्वाद बढाने वाला 

Ingredients: 

 रु्गड़ – 200g 

 काला नमक – 5g 

 जीरा – 10g 

 अदरक – 5g 

 काली पमचद – 3g 

Use: भोजन ब द 

Preparation: 

Masala Gud Mix (िस ल  गुड़ मिश्रण) 
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मसाले पीसें → रु्गड़ में पकाएुँ  

Shelf-life: 6 िहीने 

 

20+ हड्डी िजबूि करने व ले गुड़ मिश्रण 

 

1. मिल–गो ौंद–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल (भुना) – 50 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 बादाम – 10–15 नर्ग (कटी हुई) 

 काजू – 10–15 नर्ग (कटी हुई) 

 घी – 1 चम्मच 

मवमध: 

1. पतल और र्गोौंद हल्की आौंच पर भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ । 

3. सभी सामग्री पमलाएुँ  और घी डालकर पमक्स करें । 

4. पे्लट में फैलाएुँ  और ठौं डा होने पर लड्डू/टुकडे़ बनाएुँ । 

 

2. स ौंफ–मिल–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 
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 स ौंफ – 30 ग्राम 

 पतल – 40 ग्राम 

 बादाम – 10 नर्ग 

मवमध: 

1. स ौंफ और पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और सभी पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ  और ठौं डा कर कट करें। 

 

3. गो ौंद–अश्वगौंध –गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा पाउडर – 10 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

 घी – 1 चम्मच 

मवमध: 

1. र्गोौंद और पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ । 

3. अश्वर्गौंधा पमलाएुँ  और पे्लट में फैलाएुँ । 

4. ठौं डा होने पर लड्डू बनाएुँ । 
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4. डर  य फू्रट–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 बादाम – 15 नर्ग 

 काजू – 15 नर्ग 

 पपस्ता – 10 नर्ग 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. डर ाय फू्रट हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर टुकडे़ करें। 

 

5. हल्दी–मिल–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल – 50 ग्राम 

 हल्दी पाउडर – 5 ग्राम 

 सोौंठ – 5 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और हल्दी + सोौंठ पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर कट करें । 

 

6.  मिल–अजव इन–गो ौंद–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 
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 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल – 40 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 अजवाइन – 10 ग्राम 

 घी – 1 चम्मच 

मवमध: 

1. पतल, र्गोौंद और अजवाइन हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा होने पर लड्डू/टुकडे़ बनाएुँ । 

 

7. कैल्शियि ररच गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल – 50 ग्राम 

 बादाम – 15 नर्ग 

 अखरोट – 10 नर्ग 

मवमध: 

1. सभी मेवे हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और सभी पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ  और ठौं डा कर टुकडे़ बनाएुँ । 
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8. सदी-गिी हड्डी िजबूि गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 पतल – 40 ग्राम 

 सूखी हल्दी – 5 ग्राम 

 काजू – 10 नर्ग 

मवमध: 

1. पतल और र्गोौंद हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और सभी सामग्री पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर कट करें । 

 

9. मिल्क प वर गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 बादाम – 15 नर्ग 

 काजू – 10 नर्ग 

 पपस्ता – 10 नर्ग 

 घी – 1 चम्मच 

मवमध: 

1. मेवे हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 
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10. मिफल –गो ौंद–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 पिफला पाउडर – 10 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. र्गोौंद और पतल भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और पिफला पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर टुकडे़ करें। 

 

11. आौंवल –मिल–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल – 40 ग्राम 

 आौंवला पाउडर – 10 ग्राम 

 बादाम – 10 नर्ग 

मवमध: 

1. पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ , आौंवला और मेवे पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर कट करें । 
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12. अश्वगौंध –डर  य फू्रट–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा पाउडर – 10 ग्राम 

 बादाम – 10 नर्ग 

 काजू – 10 नर्ग 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल और मेवे हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और अश्वर्गौंधा पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ  और ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 

 

13. गो ौंद–िुलसी–गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 तुलसी पाउडर – 5 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. र्गोौंद और पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और तुलसी पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर टुकडे़ बनाएौं । 
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14. डबल हबाल गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 15 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा – 10 ग्राम 

 पिफला – 10 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल और र्गोौंद हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और हबदल पाउडर पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 

 

15. हड्डी और जोड़ िजबूिी गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 काजू – 10 नर्ग 

 बादाम – 10 नर्ग 

 पतल – 30 ग्राम 

 हल्दी – 5 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल, र्गोौंद हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ , हल्दी और मेवे पमलाएुँ । 



          PHB EDUCATION  FORMULATION   
 
 

 Website:https://phbeducation.com           Mobile:+91-9719638415                                                                        23 
 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 

 

16. िल्ि वधाक हड्डी मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा – 10 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

 बादाम – 10 नर्ग 

मवमध: 

1. र्गोौंद और पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और सभी सामग्री पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 

 

17. हड्डी–जोड़ रोग रोकथ ि गुड़ मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

 हल्दी – 5 ग्राम 

 स ौंफ – 10 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल, र्गोौंद, स ौंफ हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ , हल्दी पमलाएुँ । 
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3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर टुकडे़ बनाएौं । 

 

18. िल्टी–हबाल हड्डी मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा – 10 ग्राम 

 पिफला – 10 ग्राम 

 पतल – 30 ग्राम 

 हल्दी – 5 ग्राम 

मवमध: 

1. र्गोौंद और पतल हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ  और हबदल पाउडर पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर टुकडे़ बनाएौं । 

 

19. सदी–गिी िल्ि मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 पतल – 40 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 हल्दी – 5 ग्राम 

 सोौंठ – 5 ग्राम 
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मवमध: 

1. पतल और र्गोौंद हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ , हल्दी और सोौंठ पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू बनाएौं । 

 

20. डर  य फू्रट–गो ौंद–अश्वगौंध  मिश्रण 

स िग्री: 

 रु्गड़ – 150 ग्राम 

 र्गोौंद – 20 ग्राम 

 अश्वर्गौंधा – 10 ग्राम 

 बादाम – 10 नर्ग 

 काजू – 10 नर्ग 

 पतल – 30 ग्राम 

मवमध: 

1. पतल, र्गोौंद और मेवे हल्का भूनें। 

2. रु्गड़ पपघलाएुँ , अश्वर्गौंधा पमलाएुँ । 

3. पे्लट में फैलाएुँ , ठौं डा कर लड्डू/टुकडे़ बनाएौं । 
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