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GULLAC P4LUDESI

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Evvela sekeri serbet yapilir. Sicak olarak bekletilir. Ondan sonra bir kenarli tepsi yahut yumurta tavasini sehpa
Uzerine koyarak ates Uzerine oturtulur. Tepsi icine hazirlanan bu serbetten bir kepge koyup kaynamaya
baslayinca bir tane gullaci serbet Ustiine yayip kasik ile bastirilir. Islaninca karigtirmaya baslanir. Bu hallolunca
bir gulla¢ dahi konup karistinilir. Tamam pallde kivamina gelince yine hazirlanan serbetten bir kepge konur ve
yine glllactan ilave edilir. Hallolunca yine koyup karistirilir. Pal(de (pelte) kivamina gelince, yine serbetten bir
kepge koyulur. Tekrar glllag konur. Hepsi tamam olunca yine serbetten ve glillagtan koyup pelte kivaminda
hallederek tepsi dolunca, atesten tepsi indirilecek. Uzerine bir fincan gtlab konup karigtirilip, bir yerde
bekletilecek. Soguyunca kabugu temizlenmis samfistigi yahut bademle suslenir.

Not: "Eger bir-iki cekirdek misk gilabi ile halledip konulsa dahi &la olup rayihasi tayyip olur. Velakin serbeti
adetten ziyade tatsizca ola. Zira tabh olunciye dek, rutubeti ugup tamam nisabini bulup itidale gele."
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