
वियतनामी राइस पेपर रोल््स
बनाएःं 15 रोल

•	 मापन ेवाला कप (1 कप)
•	 मापन ेवाला चम््मच (बड़़ा चम््मच, छोटा चम््मच)
•	 चॉपिंग बोर््ड
•	 रसोइय ेका चाकू
•	 फेें टन या कांटा
•	 नीींब ूका रस निकालन ेका जूसर
•	 कद्दूकस
•	 छ्न्नी/कोलंडर
•	 कटोर े(1 बड़़ा उथला, 1 बड़़ा, 1 मध््यम और 

1 छोटा)
•	 बड़़ा फ्राइंग पैन  

•	 100 ग्राम सेेंवई
•	 4 अंडे
•	 2 छोटे चम््मच सूरजमुखी का तेल
•	 15 राइस पेपर रैपर््स
•	 1 कप ताजी जड़़ी बूटियां
•	 2 कप कटा हुआ लेट्यूस
•	 3 कप कटी हुई या कद्दूकस की हुई ताजी 
सब््जजियां

•	 1 नीींब ूका रस
•	 1 बड़़ा चम््मच कम नमक का सोया सॉस
•	 1 लहसुन की कली

सामग्रीबर््तन



क््यया करेें 

नूडल््स को उबलत ेपानी मेें एक बड़़े 
कटोर ेमेें रखेें।

1

मध््यम आकार के कटोर ेमेें अंडे  
तोड़ें और फेें टेें।

4

आमलेट को चॉपिंग बोर््ड पर रखेें  
और पट्टियोों मेें काट लेें।

7

फिलिंग््स को रैपर पर रखेें। 

10

राइस पेपर को ऊपर रोल करना  
जारी रखेें।

13

फ्राइंग पैन मेें सूरजमुखी का तेल  
गरम करेें। 

5

मध््यम कटोरी को गर््म पानी स ेआधा 
भरेें। राइस पेपर पन्नी को 10 सेकंड के 
लिए भिगो देें।

8

फिलिंग््स को ढकन ेके लिए राइस पेपर 
को एक बार पलट देें।

11

छोटे कटोर ेमेें नीींब ूका रस, सोया सॉस 
और कटा हुआ लहसुन मिलाए।ं

14

गर््म फ्राइंग पैन मेें अंडे डालेें और तेज 
आँच पर पकाए।ँ

6

साफ टेबल पर सपाट लगाए।ँ

9

दोनोों किनारोों स ेमोड़ेें।

12

परोसेें और आनंद लेें! 

15

1-2 मिनट के बाद छन्नी या कोलंडर मेें 
छान लेें।

2

सब््जजियोों को पट्टियोों मेें काटेें या फाड़ें।

3


