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GUL TATLISI

2 corba kasigi silme dut unu

1 cay bardagi irmik

1 su barda@i siyez unu

1 cay bardagi zeytinyad

1-2 damla vanilya 6ztl

1 paket kabartma tozu

125 gram oda sicakliginda tereyagi
2 corba kagigr dut yapragi tozu
Serbeti Igin:

2.5 su bardagi su

1 su bardagi elma suyu

2 ¢orba kagsigi dut unu

Irmik, siyez unu, zeytinyagdi, dut unu, vanilya 6z0td, kabartma tozu ve tereyagini yogurup kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin. Streg filmle kaplayip 1 saat buzdolabinin alt rafinda dinlendirin. Siirenin sonunda
hamuru iki pargaya bolUp, bir parcasina dut yapragdi tozu ekleyip yeniden yogurun ve yesil renkli bir hamur elde
edin. Her iki hamuru da 5-6 mm kaliniginda agip, cay bardagi ile yuvarlaklar ¢ikarin. Diz bir zemine 1 adet yesil,
1 adet beyaz ve yeniden 1 adet yesil hamurun uglari 1/3 oraninda Ust Uste gelecek sekilde yan yana dizin. Daha
sonra bir hamurdan baglayarak yuvarlayip irice bir rulo haline getirin. Ortadan ikiye kesip, elinizde diizelterek iki
parca gul sekli elde edin. Araliklarla firin tepsisine yerlestirip, 6nceden isitilmis 160 derece firinda 30 dakika
pisirin. Firndan alip iinmaya birakin. Serbet i¢in tim serbet malzemesini tencereye alip 6-7 dakika kaynatin.
Ocaktan alip inmaya birakin. llik tatlinin Gizerine ik serbeti gezdirin. 10 dakika dinlendirip servis yapin.
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