
اتنے افراد کے لیے کافی: 4–6 

فرائیڈ رائس لیٹش کپ 

• 6 انڈے	

• 2 چمچ سورج مکھی کا تیل	

• 1 سرخ پیاز	

• 2 سینٹی میٹر نوب ادرک	

• 1 گاجر	

• سبز پیاز کا 1 گچھا	

• 3 چمچ کم نمک والا سویا ساس	

• 2 سلور بیٹ 	

• لیٹش کے 30 چھوٹے پتے	

• 4 کپ پکے ہوئے چاول	

اجزاء
• ماپنے والا کپ )1 کپ(	

• ماپنے والا چمچ )کھانے کا چمچ، چائے کا چمچ(	

• سبزیاں کاٹنے والا بورڈ	

• باورچی والا چاقو	

• کدوکش	

• انڈا پھینٹنے والا یا کانٹا	

• انڈے پلٹنے والا چمچ	

• درمیانی کٹورا	

• بڑی فرائنگ پَین یا کڑاہی	

ساز و سامان



کیا کرنا ہے 

سبزیوں کو باریک کاٹیں یا پیس لیں۔

1

فرائنگ پَین یا کڑاہی میں 1 چمچ سورج 

مکھی کا تیل گرم کریں۔

4

سورج مکھی کے باقی تیل کو پین یا کڑاہی 

میں گرم کریں۔

7

چاول شامل کریں۔ 

10

چولہے کو کم کریں۔ سلور بیٹ شامل 
کریں۔

13

پھینٹے ہوئے انڈوں کو گرم پین میں ڈالیں 
اور تیز آنچ پر پکائیں۔

5

پیاز، ادرک، گاجر اور سبز پیاز شامل کریں۔

8

سویا ساس شامل کریں۔

11

پکے ہوئے انڈے کے ٹکڑے شامل کریں۔

14

چولہے سے اتار دیں اور ٹھنڈا ہونے کے لیے ایک 
طرف رکھ دیں۔ پٹیوں کی شکل میں کاٹیں۔

6

2 منٹ تک پکائیں۔

9

اچھی طرح سے ملائیں۔ پوری طرح سے 

گرم ہونے تک پکائیں۔

12

تلے ہوئے چاول کو لیٹش کے پتوں میں 
سجایں اور لطف اٹھائیں!

15

انڈوں کو پیالے میں توڑیں۔ 

2

انہیں اچھی طرح پھینٹ لیں۔ 

3


