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كليتشا: كعك السريان في الاعياد

المقادير:

             6 كيلو طحين عادي

1 كلغ زبدة 	

1 كلغ سمنة 	

2 كيلو سكر 	

ليتر ماء فاترة 	

نصف وقية محلب 	

ثلث كباية حبة البركة أو حسب الطلب 	

ملعقة كبيرة جوزة الطيب مطحونة 	

ملعقة كبيرة ملح 	

ملعقة صغيرة قرفة مطحونة  	

ثلاث ملاعق كبيرة خميرة 	

مياه حسب الحاجة 	

بيضتين )لدهن وجه الكليتشا قبل خبزها بالفرن( 	

طريقة التحضير:

1. إذابة السكر بالسمنة والزبدة بعد اضافة الماء اليهم ورفعها على نار هادئة لتذوب وتصبح فاترة.

2. إضافة المزيج المذكور أعلاه الى خليط الطحين والمحلب وحبة البركة وجوزة الطيب والملح والقرفة.

3. أذيبي الخميرة في كباية مياه فاترة وصبّيها في وسط الخليط المذكور أعلاه.

4. يخلط المزيج جيداً ويعجن بالماء الفاتر حتى يصبح العجين متجانساً.

5. يترك العجين مغطى ليلاً في مكان دافئ حتى الصباح. 

الخشبي  بالشوبك  ها  رقّّ بعد  سم(   5  x سم   10 )تقريباً  مستطيلة  صغيرة  قطع  الى  العجين  يقطّع  الصباح  في   .6

بسماكة 1 سنتم. وثم توضع على القطع المستطيلة نقوش مختلفة )يمكنك إستعمال رأس الشوكة أو السكين او 

الكشتبان لصنع أشكال ونقشات مختلفة أو عملها بشكل حلقة مفرغة(.

)وجه(  رائحة زكية وقومي بدهن أسطح  الزهر لاضفاء  البيض جيداً مع إضافة قليلاً من ماء  الانتهاء إخفقي  7. عند 

الكليتشا بواسطة فرشاة طرية قبل خبزها في فرن متوسط الحرارة الى أن يصبح لونها مائل الى الاشقر البنّي.

ليمون مقطعة  تقدم مع حبات  و  اليها  الليمون  اضافة عصير  السلق( مع  )مياه  المرق  الكبيبات مع صحن من  تقدم 

نصفين لاضافة الحامض اللازم الى كل حبة حسب الذوق.




