
مندي ريش اللحم

إعدادالمكونات

م ك زيت نباتي

كغ لحم الغنم، مقطعاً

إناء خلطة المندي من ماجي®

متوسطة بصل، مقطَع ناعماً

متوسطة بيض مخفوق جيداً

أكواب ماء

أكواب أرز بسمتي

م ك بقدونس طازج

تُتبل ريش اللحم بملعقتين كبيرتين من خلطة المندي من ماجي® في فرن محمى.1
على حرارة ١٨٠ درجة مئوية وتطهى لمدة ٣٠ دقيقة حتى تصبح طرية وذهبية

اللون.

في هذه الأثناء، تُسخن ملعقة كبيرة من الزيت النباتي في وعاء غير لاصق. يُقلى.2
البصل حتى يصبح ذهبيّ اللون. تُخرج نصف كمية البصل ونتركها جانباً

للتزيين. تُضاف خلطة المندي من ماجي® و٤ أكواب من الماء الساخن، ويُحرّك
حتى يذوب.

قلّب بلطف، ثم يُضاف البيض ويُغطّى القدر.3 يُضاف كوبين من الأرز البسمتي، ويُ
ويُترك على نار خفيفة حتى ينضج لمدة ٢٥ دقيقة.

في طبق التقديم، يُزيّن الأرز بقطع اللحم والبيض والبقدونس الطازج والبصل.4
المقلي.

95.28 غالكربوهيدرات

795.27 كيلو سعرة حراريةالطاقة

16.51 غالدهون

82.4 غالأساسية

61.9 غبروتين

14.4 غالدهون المشبعة

393.73 مغصوديوم

11.71 غالسكريات

50 الدقائق
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