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GULLAG

https:/pomatsite.blogspot.com.tr

10 adet glllag yufkasi

1,5 litre stt

3 su bardagi toz seker

1 paket sekerli vanilin

Suslemek igin:

Nar taneleri

File badem

File sam fistigi

kiraz sekerlemesi (her dilim icin 1 adet)

Siit, seker ve vanilyayi orta boy bir tencerede karigtirarak kaynatin. Genis bir tepsiye (ben firin tepsimi
kullandim) bir gullag yapragini parlak kismi tste gelecek sekilde koyun. Yufkanin tGzerine 1-2 kepge ilinmig sttt
yufkanin her yani islanana kadar gezdirin, tiim yufkalar bitene kadar ayni islemi yapin. Sadece 5.yufkaya yani
glllacin tam ortasina geldiginizde islattiginiz yufkanin tizerine bolca file badem serpin. Kalan stti en Ustteki
yapragin Uzerine dokun.

Gllaci bir gece 6nceden yapip siislemeden buzdolabinda bekletin. Servis yapmakadan 2-3 saat 6nce dolaptan
¢ikartin ve dilimledikten sonra nar, sam fistigi ve sekerleme ile sisleyerek servis yapin.
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