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ఫిష్ బర్గర్ / FISH BURGER 
కావలసినవి: 
1. ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం 1 క లోగ్ాాము 
2. ఉడిక ించిన బింగ్ాళాద ింపలు 1 క లోగ్ాాము 
3. తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు 75 గ్ాాములు 
4. తరిగ్ిన పచ్చి మిర్పకాయలు 20 
5. తరిగ్ిన కొతి్తమీర్ ఆకులు 25 గ్ాాములు 
6. చీజ్ (Cheese) 75 గ్ాాములు 
7. మొకకజొనన పిిండి (Corn flour) 25 గ్ాాములు 
8. నూనె ( రిఫ ైన్్డ వెజిటబుల్ ఆయిల్) వేపుడకు తగ్ినింత పరిమ ణిం 
9. ఉపపు ర్ుచికి తగినంత 
10. ముకకలుగ్ా చేసిన టమోటా 1 క లోగ్ాాము 
11. ముకకలుగ్ా చేసిన కీరా దోసకాయ 500 గ్ాాములు 
12. లెటుస్ (Lettuce) 250  గ్ాాములు 
13. తరిగ్ిన కాాబేజీ 250  గ్ాాములు 
14. ముకకలుగ్ా చేసిన కాప్సికం 4 
15. మిర్ప పొ డి (కారం) 25 గ్ాాములు 
16. మిరియ లు పొ డి 1 గ్ాాము 
17. మయోనెననస్ (mayonnaise) ర్ుచికి తగినంత 
18. చెరర ా(cherry) 1 
19. చినన కర్ర పుల్ల  1 
20. బన న (burger bun) 1 
 
తయారు చేయు విధానిం: ఉడిక ించిన చేప మ ింసాన్నన, ఉడిక ించి గుజ్జు  చేసిన బింగ్ాళాద ింపల్ను, 
సననగా తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు, తరిగ్ిన పచ్చి మిర్పకాయలు, తరిగ్ిన కొతి్తమీర్ ఆకులు, మొకకజొనన పిిండి 
(Corn flour), మిర్ప పొ డి (కార్ం) మరియు ఉపపును జత చేసి కల్పాలి. సుమార్ు 60 గ్ాాములు బర్ువు 
గల్ ఉండల్ుగా చేసుకోవాలి. వీటిని 5 స ింటీమీటర్ వ్ాాసిం గల్ పాటీలు (patties) గ్ా చేసి, బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, 
బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి. ఫ ైయైింగ్ పాన్లల  కొద్దాగా నూనె వేసి వేయించదలి. బన న (burger bun) క ిాంద న ిండి 3/4 
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కట్ చేయాలి. కాపి్్కం, టమోటా, ఉలి్లపాయ, కీరా దోసకాయ, కాాబేజీ, మయోనెననస్ (mayonnaise), 
పాటీలు (patties), లెటుస్ (Lettuce), ల్ను ¾ బన న ఫ ై జాగరతతగా ప్ టటా లి.  మిగిలిన 1/4 బన్నును 
మూతల్ా ప్ టటా లి.కీరా దోసకాయ ముకకను మరియు ఒకక చెరరరని పుల్ల కు గుచ్చిన తర్ువాత బన న ఫ ై 
నుంచ్చ గుచదిలి 
  
 

 

 
ఫిష్ పాటీలు (Fish patties) 

 

 
ఫిష్ బర్గర్ / FISH BURGER 
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ఫిష్ మోమో/ FISH MOMO 
 
కావలసినవి: 
1. ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం  1 క లోగ్ాాము 
2. తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు 2 క లోగ్ాాములు 
3. అలిిం పేస్్ 20 గ్ాాములు 
4. వ్ెలుి లి్ల పేస్్ 20 గ్ాాములు 
5. కొతి్తమీర్ ఆకులు 15 గ్ాాములు 
6. ఉలి్ల కాడలు (సి్రంగ్ ఆనియన్డ్) 15 గ్ాాములు 
7. పచ్చి మిర్పకాయలు  పేస్్ 20 గ్ాాములు 
8. గర్ిం మసాల  పొ డి 15 గ్ాాములు 
9. నూనె ( రిఫ ైన్్డ వెజిటల్ ఆయిల్) తగ్ినింత పరిమ ణిం 
10. ఉపపు ర్ుచికి తగినంత 
 
 

తయారు చేయు విధానిం: తరిగ్ిన చేప మ ింసాన్నన 2.5% ఉపపునీర్ు దాావణింలో 10 న్నమిషాలు 
ఉడిక ించదలి. తర్ువాత వడకటా్ ల్ల. చర్మిం మరియు ఎముకలు తొలగ్ిించి మ ింసిం వేర్ుచేయాలి. అనిన 
పధదరాా ల్ను సననగా తర్గాలి. ఉలి్లపాయల్ను గ్ోధ మ ర్ింగువొచేి వర్కు వ్ేయించి కోవాలి. అలిిం పేస్్, 
పచ్చి మిర్పకాయలు  పేస్్ కలిప్ి కొన్నన న్నమిషాలు వ్ేయించాల్ల. తర్ువాత వ్ెలుి లి్ల పేస్్, గర్ిం మసాల  
పొ డిల్ను జతచేయాలి. తరిగ్ిన చేప మ ింసిం, తరిగ్ిన కొతి్తమీర్ ఆకులు మరియు ఉపపును జత చేస ి
కల్పాలి. మ ైద్దతో చ్చనన చపాతీల్ను చేసి అందుల్ో వేయించ్చన మిశ్రమానిన ప్ టటా లి. వ్ేపపడు లేదా 
ఆవిర ిచేసిన తర్ువాత చేప మోమోల్ను తిన్దలి. 
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ఫిష్ మోమో/ FISH MOMO 
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ఫిష్ సమోసా (FISH SAMOSA) 
కావలసినవి: 
1. ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం 1 క లోగ్ాాము 
2. తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు 600 గ్ాాములు 
3. తరిగ్ిన పచ్చి మిర్పకాయలు 120 గ్ాాములు 
4. తరిగ్ిన అలిిం  120 గ్ాాములు 
5. కరివేపాకు రెమమల్ు 6 
6. తరిగ్ిన కాార్ట్ 300 గ్ాాములు 
7. ముకకలుగ్ా చేసిన కాప్ి్కం 120 గ్ాాములు 
8. ముకకలుగ్ా చేసిన చ్చనన ఉలి్లపాయలు 40 గ్ాాములు 
9. తరిగ్ిన వ్ెలుి లి్ల 30 గ్ాాములు 
10. ఉపపు 75 గ్ాాములు 
11. ముకకలుగ్ా చేసిన ఉలి్ల కాడలు (సి్రంగ్ ఆనియన్డ్) 35 గ్ాాములు 
12. పస పప పొ డి ¾ టీ చెించా 
13. దాల్లిన చెకక పొ డి ¼ టీ చెించా 
14. లవింగ పొ డి ¼ టీ చెించా 
15. మిరియ లు పొ డి ¼ టీ చెించా 
16. నూనె (రిఫ ైన్్డ వెజిటబుల్ ఆయిల్) వేపుడకు తగ్ినింత పరిమ ణిం 
17. మ ైద్ద పొ ర్ (wrapper)  
 
తయారు చేయు విధానిం: తరిగ్ిన చేప మ ింసాన్నన 2.5% ఉపపునీర్ు (లీటర్  నీర్ుల్ో 25 గరా ముల్ 
ఉపుు) దాావణింలో 10 న్నమిషాలు ఉడిక ించదలి. తర్ువాత వడకటా్ ల్ల. చర్మిం మరియు ఎముకలు తొలగ్ిించి 
మ ింసిం వేర్ుచేయాలి. అనిన పధదరాా ల్ను సననగా తర్గాలి. నునిను వేడి చేసిన తర్ువాత అనిన 
పద్దరాా ల్ను (ఉలి్లపాయలు, పచ్చి మిర్పకాయలు,  అలిిం,  కరివేపాకు, కాార్ట్,  కాప్ి్కం, చ్చనన 
ఉలి్లపాయలు,  వ్ెలుి లి్ల సరెైన మోతదదుల్ో) అందుల్ో వేయాలి. ర్ుచికి తగినంత ఉపుు మరియు గర్ం 
మసాల్ాను జత చేసి కల్పాలి. చేప మ ింసాన్నన ఈ మిశ్రమానికి కలిప్ి వేయించదలి. సమోసా చుటాడదనికి 
కావలిసిన పొ ర్ను మ ైద్దతో తయార్ు చేసుకోవాలి. ఉపుు మరియు కోడి గుడడ్ ను మ ైద్దకు (300 గ్ాాములు) 
కలిప్ి బటగా ముదాల్ా ప్ిసకాలి. దాన్న న ిండి దీర్ఘచతుర్సాాకార్పప షీటిన  తయ ర్ు చేసుకోవాలి. వేయించ్చన 
మిశ్రమానిన మ ైద్ద పొ ర్ప్ ై నింప్ి సమోసా ఆకార్ంల్ో చుటిా  నూనె ల్ో వేయించదలి. 
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ఫిష్ సమోసా / FISH SAMOSA 
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ఫసష్ ఫసంగర్సి/ FISH FINGERS 
 

1. చేప ఫిలెి ట్ న ిండి ఫిష్ ఫింగర్్ 
కావలసినవి: 
1. చేప ఫిలెి ట్ 1 క లోగ్ాాము 
2. ఉపపు 30 గ్ాాములు 
 

తయారు చేయు విధానిం: ముందుగా చేప నుండి  ఫిల్లల ట్న  కట్ చేసుకోవాలి. ద్ీనిని 10 స ంటీమీటర్ల 
పొ డవు ముకకల్ుగా కోసి 3% ఉపపునీర్ు (లీటర్  నీర్ుల్ో 30 గరా ముల్ ఉపుు) దాావణింలో 10-15 
న్నమిషాలు ఉడిక ించదలి. తర్ువాత వడకటా్ ల్ల. చేప ముకకల్కు బెటర్ (batter) పొ డిని అద్దా లి. తర్ువాత 
బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ైచేసుకోవాలి 

 

 

 
ఫిష్ ఫింగర్్/ FISH FINGERS 
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2. చేప మ ింసముముదా (ఖీమా) న ిండి ఫిష్ ఫింగర్్ 
కావలసినవి: 
1. చేప ఫిలెి ట్ 1 క లోగ్ాాము 
2. ట్ై-ై సో డియిం పాలీఫాసేేట్ 1 గ్ాాము 
3. ఉపపు 6 గ్ాాములు 

 
తయారు చేయు విధానిం: ముందుగా మీట్ మినిన్ర్ ల్ో చేప ఖీమా తయార్ు చేసుకోవాలి. 1 గ్ాాము 
ట్ై-ై సో డియిం పాలీఫాసేేట్, 6 గ్ాాములు ఉపపును జత చేసి కల్పాలి. ద్ీనిని ఒక టర ెల్ో వేసి తార్ువత ఫరెజర్ 
ల్ో ఫరెజ్ చేయాలి. ఫరెజింగ్ తర్ువాత గడ్కటిాన చేప ముదాను 10 స ంటీమీటర్ల పొ డవు ముకకల్ుగా కట్ 
చేసుకోవాలి. చేప ముకకల్కు బెటర్ (batter) పొ డిని అద్దా లి. తర్ువాత బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ 
అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ైచేసుకోవాలి 
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             ICAR-Central Institute of Fisheries Technology (ICAR-CIFT), Visakhapatnam Research Centre, 
ciftvizag@gmail.com  

ఫసష్ బాల్సి/ FISH BALLS 
కావలసినవి: 
1. చేప మ ింసిం (ఖీమా) 1 క లోగ్ాాము 
2. మొకకజొనన గంజి పిిండ ి(corn starch) 50 గ్ాాములు 
3. ఉపపు 10 గ్ాాములు 
4. అలిిం 20 గ్ాాములు 
5. వ్ెలుి లి్ల 20 గ్ాాములు 
6. మిరియ లు పొ డి 2 గ్ాాములు 
తయారు చేయు విధానిం: ముందుగా చేప నుండి  ఫిల్లల ట్న  కట్ చేసుకోవాలి. మీట్ మినిన్ర్ ల్ో 
చేప ఖీమా తయార్ు చేసుకోవాలి. అలిిం, వ్ెలుి లి్ల ముదా చేసుకోవాలి. మిగతద పద్దరాా ల్ను  వీటికి జత చేసి 
కల్పాలి. సుమార్ు 10 గ్ాాములు బర్ువు గల్ ఉండల్ుగా (balls) చేసుకోవాలి. వీటిని 1% ఉపపునీర్ు (లీటర్  
నీర్ుల్ో 10 గరా ముల్ ఉపుు)  దాావణింలో 10న్నమిషాలు ఉడిక ించదలి. చల్ాల రిన తర్ువాత వెదుర్ు పుల్ల కు 
గుచ్చి, బెటర్ (batter) పొ డిని అద్దా , తర్ువాత బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ై
చేసుకోవాలి (బెటర్ న్నష్ుతి్త 1:2). 
 

 

 
ఫిష్ బటల్్/ FISH BALLS 
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ఫసష్ నగ్గెట్సి/ FISH NUGGETS 
కావలసినవి: 
1. చేప మ ింసిం (ఖీమా) 1 క లోగ్ాాము 
2. మొకకజొనన గంజి పిిండ ి(corn starch) 50 గ్ాాములు 
3. ఉపపు 10 గ్ాాములు 
4. అలిిం 20 గ్ాాములు 
5. వ్ెలుి లి్ల 20 గ్ాాములు 
6. మిరియ లు పొ డి 2 గ్ాాములు 
7. న్నమమర్సిం 2 చెించాల్ు 
తయారు చేయు విధానిం: ముందుగా చేప నుండి ఫిల్లల ట్న  కట్ చేసుకోవాలి. మీట్ మినిన్ర్ ల్ో చేప 
ఖీమా తయార్ు చేసుకోవాలి. అలిిం, వ్ెలుి లి్ల ముదా చేసుకోవాలి. మిగతద పద్దరాా ల్ను వీటిక ి జత చేసి 
కల్పాలి. ద్ీనిని ఒక టరె ల్ో వేసి సమ నింగ్ా వ్ాాపిిచేయాలి. గుిండె ఆకార్పప అచ ిన  ఉపోయోగించ్చ నగెెట్్ 
(తినుటకు సరిపడేటంత పరిమాణంల్ో) తయార్ుచేసి ఫరెజర్ ల్ో ఫరెజ్ చేయాలి. తర్ువాత బెటర్ (batter) 
పొ డిని అద్దా , బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ైచేసుకోవాలి (బెటర్ న్నష్ుతి్త 1:2). 
 

 
ఫిష్ నగెెట్్/ FISH NUGGETS 
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ఫసష్ చీజ్ బాల్సి/ FISH CHEESE BALLS 
కావలసినవి: 
1. ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం 1 క లోగ్ాాము 
2. ఉడిక ించిన బింగ్ాళాద ింపలు 500 గ్ాాములు 
3. తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు 250 గ్ాాములు 
4. పచ్చి మిర్పకాయలు 20 గ్ాాములు 
5. అలిిం 25 గ్ాాములు 
6. కరివేపాకు  10 గ్ాాములు 
7. పపదీనా 10 గ్ాాములు 
8. మిరియ లు పొ డి 3 గ్ాాములు 
9. లవింగ పొ డి 2 గ్ాాములు 
10. దాల్లిన చెకక పొ డి 2 గ్ాాములు 
11. పస పప పొ డి 2 గ్ాాములు 
12.  చీజ్ కయాబ్స్ (Cheese cubes) 1 పాాకెట్ 
13. నూనె (రిఫ ైన్్డ వెజిటబుల్ ఆయిల్) వేపుడకు తగ్ినింత పరిమ ణిం 
14. ఉపపు ర్ుచికి తగినంత 
తయారు చేయు విధానిం: తరిగ్ిన చేప మ ింసాన్నన 3% ఉపపునీర్ు (లీటర్  నీర్ుల్ో 30 గరా ముల్ 
ఉపుు) దాావణింలో 15 న్నమిషాలు ఉడిక ించదలి. తర్ువాత వడకటా్ ల్ల. చర్మిం మరియు ఎముకలు తొలగ్ిించి 
మ ింసిం వేర్ుచేయాలి. ఉడికించ్చ చేప మాంసానికి ఉపుు మరియు పసుపు కల్పాలి. ఉలి్లపాయల్ను గ్ోధ మ 
ర్ింగువొచేి వర్కు వ్ేయించి కోవాలి. తరిగిన కరివేపాకు, పపదీనా, పచ్చి మిర్పకాయలు, అలిిం కల్పాలి. 
తర్ువాత ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం కల్పాలి. ఉడిక ించి గుజ్జు  చేసిన బింగ్ాళాద ింపల్ు మరియు మసాల్ా జత 
చేయాలి. ర్ుచికి తగినంత ఉపపును కల్పాలి. మిశ్మా న్నన 25 గ్ాాముల బర్ువు గల్ ఉండల్ుగా (balls) 
చేసుకోవాలి. చేత్త బరా టనవ్ేలుతో ఉండ మధాలో న్ొకిక గుంత చేయాలి. ఒకక చీజ్ కయాబ్స ని గుంతలో ప్ టటా లి. 
ఉండ అించ లన  ప్ ైక ి ల్ాగి ఖ ళీ లేకుిండా సరిగ్ాగ  మూసివ్ేయ లీ. ద్ీనిని ఉండల్ుగా (ball) చేసుకోవాలి. 
తర్ువాత బెటర్ (batter) పొ డిని అద్దా , బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ైచేసుకోవాలి 
(బెటర్ న్నష్ుతి్త 1:2). 
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ఫసష్ కటలి ట్్/ FISH CUTLETS 
 

కావలసినవి: 
1. ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం 1 క లోగ్ాాము 
2. ఉడిక ించిన బింగ్ాళాద ింపలు 500 గ్ాాములు 
3. తరిగ్ిన ఉలి్లపాయలు 250 గ్ాాములు 
4. పచ్చి మిర్పకాయలు 20 గ్ాాములు 
5. అలిిం 25 గ్ాాములు 
6. కరివేపాకు  10 గ్ాాములు 
7. పపదీనా 10 గ్ాాములు 
8. మిరియ లు పొ డి 3 గ్ాాములు 
9. లవింగ పొ డి 2 గ్ాాములు 
10. దాల్లిన చెకక పొ డి 2 గ్ాాములు 
11. పస పప పొ డి 2 గ్ాాములు 
12. నూనె ( రిఫ ైన్్డ వెజిటల్ ఆయిల్) వేపుడకు తగ్ినింత పరిమ ణిం 
13. ఉపపు ర్ుచికి తగినంత 
 

 

 

ఫసష్ కటలి ట్్ తయారు చేయు విధానిం: తరిగ్ిన చేప మ ింసాన్నన 3% ఉపపునీర్ు (లీటర్  నీర్ుల్ో 
30 గరా ముల్ ఉపుు)  దాావణింలో 15 న్నమిషాలు ఉడిక ించదలి. తర్ువాత వడకటా్ ల్ల. చర్మిం మరియు 
ఎముకలు తొలగ్ిించి మ ింసిం వేర్ుచేయాలి. ఉడికించ్చ చేప మాంసానికి ఉపుు మరియు పసుపు కల్పాలి. 
ఉలి్లపాయల్ను గ్ోధ మ ర్ింగువొచేి వర్కు వ్ేయించి కోవాలి. తరిగిన కరివేపాకు, పపదీనా, పచ్చి 
మిర్పకాయలు, అలిిం కల్పాలి. తర్ువాత ఉడిక ించిన చేప మ ింసిం కల్పాలి. ఉడిక ించి గుజ్జు  చేసిన 
బింగ్ాళాద ింపల్ు మరియు మసాల్ా జత చేయాలి. ర్ుచికి తగినంత ఉపపును కల్పాలి. మిశ్మా న్నన 25 
గ్ాాముల బర్ువు గల్ ఉండల్ుగా (balls) ల్ేద్ద కోల (oval) ఆకార్ింగా చేసుకోవాలి. తర్ువాత బెటర్ 
(batter) పొ డిని అద్దా , బెటర్ ల్ో ముంచ్చ, బెడె్ క ంబ్స్ అద్దా లి.  నూనెల్ో ఫ ై ైచేసుకోవాలి (బెటర్ న్నష్ుతి్త 1:2). 
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ఫిష్ కటలి ట్్/ FISH CUTLETS 
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