
لفائف ورق الأرز الفيتنامية
عدد اللفائف: 15 لفة

• كوب القياس )قياس كوب واحد(	

• ملاعق القياس )ملعقة كبيرة وملعقة صغيرة(	

• لوح تقطيع	

• سكين كبير متعدد الاستعمالات	

• خفّاقة يدوية أو شوكة	

• عصّارة حامض	

• مَبْشَرة	

• مصفاة	

• �وعاء )1 كبير مُسطّح و 1 كبير و 1 متوسط و 1 صغير(	

• مقلاة كبيرة 	

• 	)vermicelli( 100 غرام شعيرية بيضاء

• 4 بيضات	

• ملعقتان صغيرتان من زيت دوار الشمس	

• 15 ورقة من رقائق ورق الأرز	

• 1 كوب من الأعشاب الطازجة	

• كوبان من الخس المُقطّع بشكل شرائط رفيعة	

• �3 أكواب من الخضار الطازجة المُقطّعة أو المبشورة	

• عصير ليمونة خضراء واحدة 	

• 1 ملعقة كبيرة من صلصة الصويا قليلة الملح	

• 1 فص من الثوم	

المكوّنات المُعدّات



طريقة التحضير 

ضع الشعيرية في وعاء يحتوي على ماء 

مغلي.

1

افقس البيض في وعاء متوسط الحجم 

واخفقه.

4

 ضع عجة البيض على لوح التقطيع 

وقطّعها إلى شرائط عريضة.

7

ضع الحشوات على الورقة. 

10

اكمل لفّ ورقة الأرز.

13

سخّن زيت دوار الشمس في المقلاة. 

5

إملأ نصف وعاء متوسط الحجم بالماء 

الدافئ. ضع ورقة الأرز في الماء لمدّة 10 

ثواني.

8

لفّ ورقة الأرز مرّة واحدة لتغطية 

الحشوات.

11

في وعاء صغير، اخلط عصير الليمون 

وصلصة الصويا والثوم المفروم.

14

ضع البيض في المقلاة الساخنة واطهه 

فوق نار عالية.

6

مدّ الورقة على سطح نظيف.

9

قم بطوي الحافتين.

12

بالصحة والعافية! 

15

 بعد 1-2 دقيقتين صفّها في 

مصفاة.

2

قطّع الخضار إلى شرائح صغيرة إما 

بالسكين أو بيديك.

3


