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BADEMLI GULLAC

10 adet glllag yapragi

4 su bardag st

2 su bardagi tozseker

Yarim kahve fincani giilsuyu

3/4 su bardagi iri kiyilmis badem (sicak suda bekletip kabuklari soyulmus)

S0tu derin bir tencereye alip, kaynatin. Ocaktan alip, tozsekeri katin ve karigtirin. Seker eriyince, sitl sogumaya
bmirakin. Daha sonra sitl blyUk ve yuvarlak bir tepsiye dékin. 10 adet glllaci sirasiyla stte teker teker batirin.
Yumusayan gullaglari sttten alip, dort kenarini da ice dogru katlayin. Ortasina bir tutam iri kiyilmis bademi yayin.
Bohca bigiminde katlayin. Katladiginiz glllaglari ters gevirip, genis bir servis tabagina déseyin. Daha sonra
Uzerlerine gulsuyu ile tepside kana sekerli sutl gezdirin. Gillaglar sttl ¢ekinceye kadar, yaklagik 1 saat
dinlendirin. Dilerseniz soduk olarak servis yapin.

Ascinin Notu: Gullag, surekli olarak siti ¢ektigi icin Usti kuruyabilir. Bu ylzden, ikrama kadar, servis
tabagindaki sutten kasik kasik alip strekli gullaglari islatmaniz gerekecektir.

ML® Gillag icin tiklayin
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