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MUHALLEBILI GULLAGC

Necip Usta

12 yaprak taze gulla¢
1 kg. st

400 gr. toz seker

Az vanilya

Uzerine serpmek igin:
1 kahve fincani gul suyu
Mubhallebisi icin:

500 gr. st

100 gr. toz seker

Az vanilya

20 gr. piring unu

15 gr. nisasta

Muhallebinin yapiligi: Bir bardagdin icinde nigasta ve pirin¢ ununa yarim bardak su ilave edip iyice karigtiriniz.
Sit, seker ve vanilyayi bir tencerede bir kere kaynatip, karigtirarak bardagin igindeki nisasta ve piring ununu
yediriniz. 2 dakika karigtirarak pisirip bir kiiglik kaba bogaltip sogutunuz.

Gullaglarn batin etrafini bir makasla 1 cm. él¢lstnde kesiniz. Glllaglar tam ortadan keserek makasla ikiye
ayiriniz.

Gullaclar teker teker bir tepsiye koyup elinizin dayanabilecedi kadar kaynar bir kepge sekerli st dékup gdllacin
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 hazirladiginiz muhallebiden 1 ¢orba kasigi koyunuz. Sonra
karsilikli 4 ucunu Uzerine kapatip Ustin( altina getirerek gukur bir tevziye veya U¢ tanesini bir kaseye koyunuz.
Hepsini ayni sekilde dizip Gzerlerine kalan sitll harci kaynar olarak misavi sekilde taksim ediniz.

GUl suyunu mUsavi olarak serpip 15 dakika dinlendirdikten sonra servis ediniz.
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