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BADEMLI GULLAC

10 adet glllag yapragi

4 su bardag st

2 su bardagi tozseker

yarim kahve fincani gulsuyu

3/4 su bardagi ince kiyilmig badem

Bademleri sicak suya atarak bir ka¢ dakika sonra ¢ikarip kabuklarini soyup, bir kenara ayirin. Sttl derin bir
tencereye alip, kaynatin. Daha sonra ocaktan alip, toz sekeri katin ve karistirin. Seker eriyince sitli sogumaya
birakin. Daha sonra sitl blyuk ve yuvarlak bir tepsiye dékin. 10 adet gillaci sirasiyla stte batirin, yumusayan
glllaclan sutten alip, dért kenarini da ice dogru katlayin. Ortasina bir tutam iri kiyilmig bademi, yayin ve bohga
seklinde katlayin. Katlanan gullaglari ters ¢evirin, genis servis tabadina déseyin. Daha sonra Gzerlerine gulsuyu
ile tepside kalan sekerli stitl gezdirin. Gullaglar stiti gekinceye kadar yaklasik 1 saat dinlendirin. Soguk ya da
sicak servis yapin. (Gullag, surekli olarak st ¢ektidi igin Ustl kuruyabilir, bu ylzden ikram edene kadar, servis
tabagindaki sutten kasik kasik alip strekli gullaglari islatiniz.

ML® Giillagc Dolmasi icin tiklayin
ML® Giillagc Dolmasi Videosu
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