
مطبخ خانه

این هفته:
 نان‌برنجی، شیرینی عید

 با عطر و طعمی سنتی 

مـــیـــز پــــذیــــرایــــی عـــیـــد بـــــدون 
شیرینی اصلا نمی‌شود! در این 
مــیــان شــیــریــنــی‌هــای ســــاده‌ای 
وجـــــــود دارد کــــه مــــی‌شــــود بــا 
ــواد دم‌دســـتـــی  ــ ــم و مـ ــنــه کـ  هــزی

درست کرد. 
یـــکـــی از ایـــــن شــیــریــنــی‌هــا کــه 
جــــــزو شـــیـــریـــنـــی‌هـــای ســنــتــی 
نــــوروز هــم مــحــســوب مــی‌شــود 

نان‌برنجی‌است. 
مواد لازم:

آرد برنج: 250 گرم
روغن جامد ذوب‌شده: 125 گرم

پودر قند: 70 گرم
زعفران دمکرده: به میزان لازم

گلاب: یک قاشق سوپخوری
غ:یک عدد زرده و نصف  تخم‌مر

سفیده
تخم خرفه: برای تزئین

چطور درست کنیم؟

برای تهیه شیرینی برنجی، ابتدا روغن جامد ذوب‌شــده را همراه با پودر 
قند مخلوط کنید تا پودر قند کاملا حل شود.

غ را اضافــه کــرده و بــه خوبی  پــودر هــل، گلاب و زرده و ســفیده تخم‌مــر
مــواد را بــا هــم مخلــوط کنیــد. حــالا آرد برنــج را خــوب الــک کــرده و آن را 
کم‌کم بــه مخلوط اضافــه کنید. مــواد را در حــد مخلوط‌شــدن ورز دهید 
و مواظب باشــید که زیاد ایــن کار را انجــام ندهید زیرا خمیر شــیرینی به 
روغــن می‌افتــد. خمیــر را نصف کــرده و نیمــی از آن را بــا زعفــران مخلوط 
کنید و نیمه دیگر را ساده نگه دارید. خمیرها را داخل کیسه پلاستیکی 

قرار دهید و بیرون از یخچال به مدت یک روز استراحت دهید.
روز بعد و موقع پخت شــیرینی‌ها، به اندازه یک فندق از خمیر برداشته 

ح بیندازید. و گرد کنید و روی آن را با مهر یا کاتر شیرینی طر
کمــی تخــم خرفــه روی شــیرینی‌ها بپاشــید. شــیرینی‌ها را کــف ســینی 
بچینید و ســینی را در طبقه وســط فر با حرارت 150 درجه بــه مدت 7 تا 10 
دقیقه قرار دهید. وقتی شــیرینی‌ها پخته شــدند، فــر را خاموش کرده و 
ســینی را بیرون بیاوریــد، اما صبر کنید تا شــیرینی برنجی‌ها خنک شــود 
و بعد آنها را از سینی به ظرف ســرو منتقل کنید. ماندگاری این شیرینی 
بســیار طولانــی اســت. فقــط کافــی اســت آن را در ظــرف دردار و در جای 
خنک نگه دارید تا چند ماه ســالم بماند. هرچه میزان کره این شــیرینی 
بیشتر شود از زمان ماندگاری آن کاسته می‌شود.  برای این که شیرینی 
شما لطیف‌تر شود، آرد برنج و پودر شکر را از پارچه حریر )تنظیف( عبور 
دهید و تنها آنچــه از پارچه عبــور کرد را برای شــیرینی اســتفاده کنید. در 
صورتی که بخواهید این شــیرینی را برای نوروز تهیه کنید باید مقادیر با 

نسبت به نیازتان با همین تناسب افزایش دهید.

  ثبت ملی نان‌برنجی
شــیرینی نان‌برنجی یا نان‌برنجــی نوعی شــیرینی محلی و ســنتی مخصوص شــهرهای قزوین و 
کرمانشاه است. برای تهیه این شیرینی سنتی خوشمزه که شــهرت فراوانی دارد از آرد برنج، آرد 
غ، گلاب و هل استفاده می‌شود. نان‌برنجی  گندم، پودر شکر یا پودر قند، روغن جامد، تخم مر
انــواع گوناگونــی نیــز دارد کــه از آن میــان می‌تــوان بــه نان‌برنجــی ســاده و نان‌برنجــی زعفرانــی 

اشاره‌کرد.
این شــیرینی که معمــولا آن را در ایــام نــوروز روی میز پذیرایــی بســیاری از خانه‌هــا می‌بینیم در 
هفتمین اجلاس سراسری شورای سیاســتگذاری ثبت آثار معنوی کشور که در شهر شاهرود 

برگزار شد، به ثبت ملی رسید.
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