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BADEMLI GULLAC

10 tane gllag yaprag!

4 bardak sit

2 bardak toz seker

1/2 kahve fincani giilsuyu

3/4 bardak ic badem

3/4 bardak antepfistig (Uzerine)

Bir kaba dlcUlere gore i¢c badem ve su konularak 5 - 6 dakika harli ateste kaynatilir; sonra tencere atesten
indirilerek suyu ilindirlir. Bademlerin i¢ kabuklari ayiklanir ve et makinesinde ¢ekilerek bir tarafa birakilir, stt
kaynatilir ve i¢ine toz sekeri konularak karistiriimak suretiyle/ iyice eritilir.

S0t soguyunca yuvarlak buyUk bir tepsiye bosaltilir. Bunun icine gilla¢ yapraklari teker teker batirilir ve her
yaprak yumusayincaya kadar sutun icinde birakilir. Sonra sitten ¢ikarilan yapraklar ikiye katlanir, ortasina
¢ekilen bademler konulur ve gulla¢ yapraklarinin kenarlari bohga katlar gibi bademlerin Ustine gelecek bigimde
katlanir ve bademler gérilmez olacak sekilde kapatilir. Glllaglarin Uste kivrilan taraflar tabagin altina gelecek
sekilde blylk bir tabaga dégenir. Sonra bunlarin Gzerine gllsuyu ile tepsideki sekerli st dokilur ve gullaglarin
sUtd iyice cekmesi icin yarim saat bekletilir. Uzerine i¢ kabuklari ayiklanmip, makineden ¢ekilmis antepfistid
serpildikten sonra servis yapilir.
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