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GULLAC (ISPARTA)

Hazir olarak satilan ve nisastada agilmig olan gulla¢ alinir. Yufkadan biraz daha ki¢Uk agilir. Stt yeterli miktarda
kestirilir ve kesigin icine biraz toz seker atilarak hafif tatlanmasi saglanir. Su ya da sitle islatilan gullag
yapraklari yumusar. Hassas olduklari i¢cin hemen sariimasi gerekir. Ayni sarma sarar gibi icine hazirlanan
har¢tan konulup kiiclk kigUk sarilir ve tepsiye ddsenir. Bir tencereye yari yariya seker ve su konularak
kaynatilir. Béylece serbet elde edilmis olur. Buna "mat" da denir. Bir kat hazirlanmis serbet esit sekilde dokulir.
Tepsi ocaga konulur. Ocak yandiktan sonra tepsi ¢evrilerek bir siire pisirilir. Her tarafin egit sekilde pistiginden
emin olduktan sonra indirilir ve sogumaya birakilir. E§er serbet az gelirse, ikinci bir kat daha serbet dékdlebilir.
Serbetin ilik olmasina dikkat etmelidir. Serbetin icine gil suyu da ilave edilir. Servis edilmeden 6nce nar ve ceviz
serpilir. Tatl, soguduktan sonra servis yapllir.
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