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२. फिि वेिसि (मत्सतय र्चकपापड्या) 

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

बटाटयाच े वेफसा आपल्याकड े खूप प्रमाणात लोक खातात. तळण्यास योग्य अशा 
बटाटयाच्या सकुपवलेल्या चकत्या बाजारात लमळतात. तशाच प्रकारच्या तळून 

खाण्यासाठी योग्य अशा चकत्या माशाांपासनू बनवता येतात. 

साहित्सय : 

माशाांच ेमाांस     :  १ ककलो  

(काटे, खवले व कातडी नसलेले)  

मक्याच ेपीठ    :  ५०० गॅ्रम  

आरारूट(टोपीओका) पावडर  :  १ ककलो  

काळीलमरी पावडर   :  चवीपरुती  

मीठ     : २५ गॅ्रम अांदाजे 

कृिी : 

दोन कप पाणी घालनू माशाांच ेमाांस लमक्सरमध्ये चाांगले १० लमननटे एकजीव करुन घ्या. 
त्यात इतर साहहत्य घालनू आणखी अधाा एक तास चाांगले मऊसतू होईपयांत बारीक वाटून 

घ्या. नांतर ह्या काांजीचा ३-४ लमलीमीटरचा िर अॅल्यलुमननयमच्या िाळीत देऊन १०-१५ 

लम. वाफवा. िांड झाल्यावर वेगवगेळ्या आकाराच्या चकत्या कापनू उन्हात ३ - ४ तास 

सकुवा. ह्या चकत्या प्लॅस्नटकच्या पपशवीत ककां वा काचचे्या बरणीत साठवनू ठेवल्यास 

चाांगल्या २ वर् े हटकतात. पाहहजे तेव्हा तळून खाण्यास हे माशाांच े वेफसा फार चवदार 
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लागतात. 
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