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GULLAC

6 yaprak gtllag

200 gr. cevizigi

1/2 kg. tozseker

1 kg. st

Meyve sekerlemesi ve hindistancevizi

BuyUk ve yayvan bir tepsiye sttlin yarisini koyarak el yakacak sicakliga kadar isitin. Cevizigini fazla ufaltmadan
doévip, hazirlayin. Gillag yapraginin bir tanesini ortadan ikiye bélin. Bu yarim guillaci tekrar ikiye katlayarak
sicak sutln igine batirip yumusamasini saglayin. Sitten ¢ikararak tabaga alin. Ikiye katlanmis ama ¢eyrek gullag
g6rinimundeki yapragin genis tarafina dévilmis cevizden iki kasik koyup sigara béregi gibi ama daha kalinca
sarin. Hepsini ayni sekilde sararak cam tepsiye dizin. Kalan sttt kaynatip sekerini koyun. Damak tadiniza gére
sekerini azaltip, artirabilirsiniz. Seker sutiin iginde eriyince sicak sutt gullag tepsisine yavas yavas dokdin.
Uzerine bir kapak kapatip siitii iyice gekmesini bekleyin. SUtl gektikge yeni st ilave edin. Gllaglar iyice sitlii
olmali. Uzerine istege gbre meyva sekerlemesi ya da hindistancevizi tozu ile sislenebilir. hindistancevizi beyaz
glllacin Gzerinde pek belli olmasa da ¢ok hos bir koku ve tad saglar. Sitlna iyice ¢ekip, doyma noktasina gelen
glllag tepsisini buzdolabina koyun. Soguduktan sonra tabaklara alarak servis yapin.
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