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३. मत्सतय कटलेट 

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

आधनुनक तांत्रज्ञान आणण याांत्रत्रक बोटीांमळेु गेले काही वर्ा कोळ्याांना नवनत व टाकाऊ 

मासळी जानत प्रमाणात लमळू लागली. अशी मासळी तशीच फेकली जाऊ नये यासाठी 
सांनिेन े त्यापासनू वेगवेगळ्या प्रकारची मत्नय उत्पादन े बनपवण्याच्या पध्दती तयार 

केल्या. अशाच प्रकारे मस्च्िमार कोळ्याांना नवनत मासळी पासनू एक चाांगले उत्पादन 

देणारे खाद्यान्न म्हणनू मत्नय कटलेटस बनवता येतील. यासाठी लशजवलेले माांशाच ेमाांस 

(फीश खीमा) जरूरीच ेआहे. 

लागणारे साहित्सय : 

१) लशजवलेले माशाांच ेमाांस    : १००० गॅ्रम  

२) मीठ     :  २५ गॅ्रम  

३) तेल     : १२५ लम.ली. 
४) हहरवी लमरची    :  १५ गॅ्रम  

५) काांदा     :  २५० गॅ्रम  

६) आल े     :  २५ गॅ्रम 

 ७) उकडलेले बटाटे    : ५०० गॅ्रम  

८) काळीलमरी लांबग-दालचीनी पावडर :  चवीपरुती  
९) हळद     :  २ गॅ्रम  

१०) अांडी     : ४  

११) सकु्या पावाचा चरूा   :  २०० गॅ्रम 
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बनपवण्याची पध्दि : 

१) प्रिम माशाांचा खीमा पाण्यामधे २० लम. उकळवनू त्यातल ेपाणी काढून टाकावे.  

२) पणूा मासा असेल तर साफ करुन पाण्यात ३०लमननटे उकडवा नांतर त्याची खवले, 

चामडी, काटे काढून माांस बाजूला काढावे.  

३) हया लशजवलेल्या माांसामधे मीठ व हळद घालनू चाांगले एकत्र करावे.  

४) एका कढईत तेल तापवनू काांदा लाल झाल्यावर  त्यात हहरवी लमरची व आल ेटाकून 

परताव.े 

५) हे सवा आणण उकडलेले बटाटे, दालथचनी, काळी लमरी, लांबग,पावडर घालनू चाांगले 

एकजीव करावे.  

६) ह्यालमश्रणाच े४० गॅ्रम वजनाच ेचपटे गोळे करुन हे कटलेटस फेटलेल्या अांडयामधे 

बडुवनू पावाच्या चरुयात घोळवनू शीतयांत्रात गोठवनू त्यातच साठवनू ठेवावते. 

७) खाण्यासाठी फ्रीजमधनू बाहेर काढून खोलीच्या तापमानाला आल्यावर तळून 

खावते. 

 

 

*************************** 

 


