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GULLAC

https://www.milliyet.com.tr

10 yaprak glllag

1,5 litre sut

2 su bardagi seker

Cekilmis ceviz

2 yemek kasigi gll suyu (istege gore)
Uzeri igin:

File Fistik

Ceviz

Nar tanesi

St seker tencereye alarak isitin, sekerler tamamen erisin.

S0t oda sicakliginda iinmaya birakilir.

Sit kaynar olursa tatliniz hamur olur o nedenle el yakmayacak sekilde olmali sonra tatlyi tepsiye désiyoruz.
Gullag yapraginin parlak kismi Uste gelecek sekilde derince bir tepsiye koyuyoruz.

Uzerine her yani islanacak sekilde bir iki kepge st dokiyoruz.

Bes gullag yaprag icin ayni islemi tekrarlayalim ve 5. kati da islattiktan sonra bu kata ceviz serpelim ve Uizerine
diger gullag yapraklarini ayni sekilde islatarak serelim.

Kalan sekerli siitten bir su bardagi kadar alalim. _

Igerisine 2 yemek kasigi gul suyu ekleyip tathnin Gzerine gezdirelim. (Istede bagl)

Son olarak Uzerini susleyin ve tatliyl buz dolabinda muhafaza edin.

Not: Giillii as kelimesinin zaman iginde giillaca déniismesiyle ismi simdiki halini almistir. icinde giil suyunun
bulunmasindan 6tirG bu isme sahip olan tatli, evde de kolaylikla yapilabilir. SGtlG bir tath olan gillag, ramazan
aylarnyla 6zdeslesmis bir tatlidir. Ramazanda misafir olarak gidilen evlere hediye olarak gétarilir. Gillag
1400&apos;li yillardan beri Tlrk mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri. Arif Bilgin’in Osmanli Saray Mutfagi
kitabinda gullacin Osmanli sarayina girisinin 1489 yilinda gerceklestigi sdylenir. llk olarak Kastamonulu Ali Usta
tarafindan sarayda yapildigi séylenen gillag: Kastamonu&apos;da gllla¢ baklavasi.
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