
عدد الأشخاص: 4–6 

الأرز المقلي المُقدَّم في أوراق الخس 

• 6 بيضات	

• ملعقتان صغيرتان من زيت دوار الشمس	

• 1 بصلة حمراء	

• قطعة زنجبيل حجم 2 سم	

• جزرة واحدة	

• 1 حفنة من البصل الأخضر	

• 3 ملاعق صغيرة من صلصة الصويا قليلة الملح	

• ورقتان من السلق 	

• 30 ورقة خسّ كاملة صغيرة	

• 4 أكواب من الأرز المطبوخ	

المكوّنات
• كوب القياس )قياس كوب واحد(	

• ملاعق القياس )ملعقة كبيرة وملعقة صغيرة(	

• لوح تقطيع	

• سكين كبير متعدد الاستعمالات	

• مَبْشَرة	

• خفّاقة يدوية أو شوكة	

• ملعقة طبخ مُسطحة لقلب البيض	

• وعاء متوسط الحجم	

• مقلاة كبيرة أو مقلاة عميقة	

المُعدّات



طريقة التحضير 

قطّع الخضار إلى شرائح رقيقة أو 

ابشرها.

1

سخّن ملعقة صغيرة من زيت دوار 

الشمس في المقلاة.

4

سخّن الكمية المتبقية من زيت دوار 

الشمس في المقلاة.

7

أضف الأرز. 

10

خفّف النار. أضف السلق.

13

ضع البيض المخفوق في المقلاة 

الساخنة واطهه فوق نار عالية.

5

 أضف البصل والزنجبيل والجزر

 والبصل الأخضر.

8

أضف صلصة الصويا.

11

أضف شرائح البيض المطبوخ.

14

ارفعه عن النار وضعه جانباً حتى يبرد. 

قطّعه إلى شرائح.

6

اطبخها لمدة دقيقتين.

9

قلّبها جيداً حتى تمتزج. اطبخها حتى 

تسخن جداً.

12

ضع الأرز المقلي في أوراق الخس 

وبالصحة والعافية!

15

افقس البيض في وعاء. 

2

اخفقه جيداً. 

3


