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Remove skin and bones and separate the meat

Add salt, turmeric powder & chilly powder to the cooked meat

Add mashed potato and mix well with the meat

Fry chopped onions in oil till brown and later fry green chilly, 

ginger and garlic

Add red chilly powder, turmeric powder, garam masala and mix 

well with the meat – potato mixture

Dress the fish and cook for 30 min and drain

Method of Preparation:

Shape 50 g each of this to round form to make patty, dip in 

beaten eggs, roll in bread crumbs & store in deep freezer

Thaw & fry in oil before use

Place the patty in between two buns/ bread rolls/ pay

Add mayonnaise, ketch up and other special sauces according to 

taste and vegetables like cabbage leaves, tomato etc.

Prepared under the Skill development

programme on 'Value addition of fish and fishery

products' funded by NFDB, Hyderabad.



માછલી ન ું બર્ગર/ફીશ બર્ગર

બર્ગર મ ાંછલી ન મ ાંસન એક અથવ વધુ ર ાંધેલ 

પૅટીની બનેલી સેન્ડવવચ છે, જે ક વપ પ તળ બ્રેડ અથવ 

બન ની અાંદર મૂકવ મ ાં આવે છે. આ પેટી તળેલી અને

શેકેલી હોઈ શકે છે. બર્ગર ઘણી વખત પનીર, લેટીસ,

ટમેટ , ડુાંર્ળી અથવ અથ ણ ાં, મેયોનઝે, કેચઅપ અથવ 

ચટણી જવે મસ લ ઓ સ થે અને ઘણીવ ર તલન 

બીજન બ્રેડ પર મૂકવ મ ાં આવે છે. પેટી તૈય ર કરવ મ ટે

આવશ્યક મૂળ ક ચ મ લ મ છલી અથવ મ છલીનુાં

ખીમ / મ છલીની કતરણ છે.

સામગ્રી

મ છલીનો મ ાંસ/ફીશ મીટ - 1 વક.ગ્ર .

બટ ક - 500 ગ્ર મ

ડુાંર્ળી - 250 ગ્ર મ

આાંદુ - 25 ગ્ર મ

લસણ - 50 ગ્ર મ

લીલ મરચ - 15 ગ્ર મ

લ લ મરચ નુ પ ઉડર - ૨૫ ગ્ર મ

હળદર - 2 ગ્ર મ

ક રી મરી - 3 ગ્ર મ

ર્રમ મસ લ - ૧ ચમચ

મીઠુાં સ્વ દ નુસ ર

ઈડ ાં - 4 નાંર્ (જરૂવરય ત
અનુસ ર)

ટોસ્ટ નો ભુાંકો - 100 ગ્ર મ

પદ્ધતિ

ત્વચ અને હ ડક દૂર કરો અને મ ાંસ અલર્ કરો

બ ફેલ મ છલીન મ ાંસ (મીટ) મ ાં મીઠુાં , લ લ મરચ નુ પ ઉડર અને

હળદર ઊમેરો

બટ ક અને મ છલીન મ ાંસને છુાં દો કરીને બને્નને વમશ્ર કરો

લીલ મરચ , ડુાંર્ળી, આદુ અને લસણને સુધ રો અને તેને લ લ થ ય

ત્ય ાં સુવધ પક વો

ત્ય રબ દ તેમ લ લ મરચ નુ પ ઉડર, ર્રમ મસ લ અને હળદર

જરૂવરય ત પ્રમ ણે ન ખી અને બટેટ ન ચુાંદ ને વમક્સ

કરો

મ છલીને વ્યવવસ્થત સ ફ કરી તેને 30 વમવનટ ઊક ળવુાં અને પ ણી

વનત રો

તૈય ર થયેલ બર્ગરને ઓવન (મ ઈક્રોવેવ ઓવન) મ ાં ૧૦ વમનીટ

મ ટે ર્રમ કરો

તમ રૂ બર્ગર તૈય ર છે.

ત્ય રપછી તેને જરૂવરય ત મજુબન આક રની ટીકી બન વો

ટીકીને, ઈડ અને બ્રેડ ન ભુક ની પરત ચઢ વો

ટીકીને ર્ોલ્ડન બ્ર ઉન કલર થ ય ત્ય ાં સુધી તળો

ત્ય રબ દ ટીકીને બર્ગર (પ ઉાં ) ની વચ્ચે, ટમ ટ ની સ્લ ઇસ, કોબી

પત્ત , ચીઝ, મ યોનીઝ, ડુાંર્ળીની સ્લ ઇસ, લ લ ચટણી અને લીલી

ચટણી સ થે ર ખો

FISH BURGER

Burger is a sandwich made up of one or more

cooked patties of ground meat, which is placed

inside a sliced bread roll or bun. The patty may be

pan fried, grilled, or flame broiled. Burgers are

often served with cheese, lettuce, tomato, onion or

pickles, condiments such as mustard, mayonnaise,

ketchup or sauces and are frequently placed on

sesame seed buns. The basic raw material required

for preparation of patties is cooked fish or fish

kheema/fish mince.

Ingredients

Fish Mince - 1kg

Potato (cooked) - 500g

Onion - 250g

Ginger - 25g

Garlic - 2g

Green Chilly - 15g

Chilly powder - 25g

Turmeric Powder - 2g

Pepper Powder - 3g

Garam Masala Powder - 1tsp

Salt to taste 25g 

approximately 

Egg - 4 Nos.

Bread Crumbs - 100g


