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Drying 
 

Most plums and prunes dry very well. Select fully mature, fresh, sweet fruit, free from soft spots 
and blemishes.  
 

Wash and cut in half. Press to flatten fruit. Halves can be steam blanched for 1‐2 minutes to hasten 

drying. Dry at 130‐135F. until pliable with no pockets of moisture. 
 

Dried prunes are great eaten as snacks or used in breads, fillings, salads and fruit soups. 
 

Jams, Jellies, and Sauces 
 

Plums can be made into excellent jams, jellies and preserves. There are many excellent recipes in 
pectin packages and home canning books. 
 
Plum Sauce  
 

4 pounds plums, pitted and chopped   1 Tbsp. salt 
1 cup cider vinegar        2 Tbsp. mustard seed 
2 cups brown sugar        2 Tbsp. canned chopped green chili peppers  
1 cup white sugar     ¾ cup chopped onion (about 1 medium) 
1 inch piece fresh ginger, minced    1 clove garlic 
 

Combine vinegar, sugars, and seasonings. Bring to a boil. Reduce heat and add chopped plums. 
Cook until thick and syrupy, about 1½ hours. Pour into hot jars, leaving ¼ inch headspace. Adjust 
caps and process 20 minutes in a boiling water canner. After processing, take canner off heat.  
Remove lid and wait 5 minutes before removing jars.  Yield 4 pints. 
 

Source: Ball Blue Book  
 

Note: When cutting or seeding hot peppers, wear rubber gloves to prevent hands from being burned. 
 

  
For additional information on processing plums and prunes, contact your local county Extension 
office. 
 
 
 
 
 
 
 
Source: Family Food Education Program 
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