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HINDISTANCEVIZLI GULLAGC

Necip Usta

12 yaprak taze gulla¢

1 kg. st

400 gr. toz seker

Az vanilya

Uzerine serpmek igin:

1 kahve fincani gul suyu

50 gr. rendelenmig hindistancevizi
Icine sarmak igin:

150 gr. rendelenmig hindistancevizi
Uzerine koymak igin:

Gdullaglann batin etrafini bir makasla 1 cm. kutrunda kesiniz. Gillaglari tam ortadan keserek makasla ikiye
ayiriniz.

Gullaclar teker teker bir tepsiye koyup elinizin dayanabilecedi kadar kaynar bir kepge sekerli st dékup gllacin
uzun ucundan birisini digerinin Gzerine kapatiniz. Elinizle Gzerine bastirip altini tstline geviriniz. Géreceksiniz
glllag yumusamis ipek gibi olmugtur.

Gullaci hemen sol avucunuzun igine alip ortasina hindistancevizi koyunuz. Sonra kargilikli 4 ucunu
hindistancevizlerinin Gzerine kapatip Ustlinu altina getirerek gukur bir tevziye veya ¢ tanesini bir kaseye
koyunuz. Hepsini ayni sekilde dizip Uzerlerine kalan sutll harci kaynar olarak musavi sekilde taksim ediniz.

Gul suyunu mUsavi olarak serpip 15 dakika sonra veya daha geg¢ Uzerlerine top top hindistancevizi koyup servis
ediniz.
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