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GULLAC

10 yaprak hazir gullag

2.5 litre sit

2.5 su bardag toz seker

1 su bardagi pudra sekeri

1 su bardagi hindistan cevizi
Yarim ¢ay barda@ gil suyu
Yesil fistik

File findik

Sislemek icin:

Kiraz sekerlemesi

Toz yesil fistik

Giillag igin tencereye 2.5 litre siitii alin ve iitin. Daha sonra Uzerine 2.5 su bardagi toz sekeri ilave edin. Uzerine
gllsuyu ilave edin. Yuvarlak bir kaba ilk énce bir kepce sutten dékin. Daha sonra 1. gullaci parlak kismi Ustte
kalacak sekilde tepsiye alin.

Uzerine suitten ddkiin ve bu sekilde 5 adet giillact hazirlayin. Giillacin yarisina gelince (izerine pudra sekerini
yarisini, hindistan cevizinin yarisini, yesil fistik, file findik ilave edin. Tekrar kalan 5 adet gullaci aralarina st
doékerek hazirlayin.

Kalan pudra sekerini ve hindistan cevizi ilave edin. En Ustlne tekrar sit ilave edin. Gullacin Gzerine toz yesil
fistik ve kiraz sekerlemesi ila stisleyerek servis edin.
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