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GULLAC

10 Giillag yapragi

2 Gorba kasigi guil suyu
4 Bardak sit

1 Gay bardagi i¢c badem
2 Bardak toz seker

1 cay bardag antepfistigi

Bir kabin icine i¢ bademle birlikte su koyarak bes dakika kadar harli ateste kaynattiktan sonra tencereyi atesten
indirip suyun ihinmasi igin bir tarafa birakin. Sonra bademlerin i¢ kabuklarini ayiklayip et makinasinda gekerek bir
tarafa birakin. Diger tarafta suti kaynatip igine toz sekeri koyun ve karistirarak toz sekeri eritin. Stt soguduktan
sonra yuvarlak buyUkge bir tepsiye dékin ve glllag yapraklarinin yumusamasi igin bunlari teker teker sitin
icine atin. Sutten ¢ikardiginiz yumusak giillag yapraklarini ikiye katlayin orta kisimlarina ¢ekilmis bademleri
koyun ve yapraklarin kenarlarini bohca seklinde bademlerin Uzerine gelecek sekilde katlayin ve bademler
gorilmeyecek sekilde kapatin. Giillaglarin Uste kivrilan taraflarini tabagdin altina gelecek sekilde blyik bir
tabaga siralacin ve Uzerlerine gilsuyu ile tepsideki sekerli sttt dékip gullaglarin suju iyice gekmesi igin yarim
saat bekletip, Gzerlerini i¢ kabuklan ayklanmig ve makinede ¢ekilmis antepfistigi ile susleyerek servis yapin.

ML® Balbaba icin tiklayin
ML® Balbaba (gorsel)
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