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كلوچه روز لوسيا
اين كلوچه را فقط در روز لوسيا كه 13 دسامبر است مى پزند.
اين كلوچه شبيه كلوچه هاى ديگر از جمله كلوچه كشمشى 

است، اما بايد زرد رنگ باشد.
براى اينكه اين كلوچه زرد رنگ شود و مزه ى خود را داشته 

باشد، از زعفران استفاده مى كنيم.
زعفران گران است. ما مى توانيم از زردچوبه استفاده كنيم.

كلوچه روز لوسيا با كشمش تزيين مى شود.

مواد لازم براى پختن اين كلوچه:
22 گرم مسكه يا مارگارين

5 ديسى ليتر شير
يك چهارم گرم زعفران يا زردچوبه

حدود يك قاشق نمك
دو ديسى ليتر شكر

حدود يك كيلو آرد گندم
يك تخم مرغ براى جلا دادن

كشمش براى تزيين

روش آماده كردن خمير:
1.   روغن را آب كرده و با شير مخلوط كن. تركيب اين دو را 

تا حدود 37 درجه گرم كن.
2.  زعفران يا زردچوبه را در شير بخوبى مخلوط كن.

3.  آرد، شكر، نمك و مايه خمير را در يك طرف قرار بده.
4.   تركيب شير و روغن را در ظرف بريز و آن را با آرد، شكر، نمك و مايه خمير بخوبى مخلوط كن تا وقتى كه 

سفيد و لغزنده شود.
5.   يك حوله روى ظرف قرار بده و آن را براى مدت 20 تا 30 دقيقه بگذار. بعد از اين مدت بايد مقدار آن دو برابر 

شده باشد.

شكل دادن كلوچه روز لوسيا
1.   خمير را روى ميز بگذار. كمى آرد روى ميز بپاش. خمير را به قسمت هاى كوچك تر تقسيم كن. قسمت هاى 

كوچك خمير را عقب و جلو ببر و آن ها را مانند كلوچه روز لوسيا فرم بده.
2.   سپس آن را روى قاب داش كه روى آن كاغذ مخصوص پختن است قرار بده. بگذار آن ها به مدت 15 تا 20 

دقيقه به همان شكل باشند تا باد كرده و برآمده شوند.
3.   تخم مرغ را در يك گيلاس ريخته و با يك قاشق شور بده. سپس تخم مرغ را روى تمام كلوچه هاى روز لوسيا 

بمال. بعد آن ها را با كشمش تزيين كن.
4.   بعد كلوچه ها را داخل اجاق/ داش قرار بده و بگذار در حرارت 225 درجه، حدود 8 تا 10 دقيقه پخته و 

درخشان شوند.
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