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GULLAC

12 yaprak glllag

1.5 litre manda sUtu

2 su bardagi seker
Cekilmis ceviz

2 yemek kasig gll suyu
Uzeri icin:

Toz antepfisti§

Kiraz sekerlemesi

Gullag tathsini yapmak igin; dncelikle st ve sekeri tencereye alarak isitiyoruz, sekerler tamamen erisin. Bu
asamada s0tu cok fazla isitmaniza gerek yok, sekerin erimesi yeterli olacaktir. Daha sonra stitl oda sicakliginda
iinmaya birakiyoruz. Eger el yakmayacak sekilde isittiysaniz tekrar ilimasi i¢in beklemenize gerek olmayacaktir.
Sut kaynar olursa tatliniz hamur olur o nedenle el yakmayacak sekilde olmali. Gillag yapraginin parlak kismi
Uste gelecek sekilde ilkini derince bir tepsiye koyuyoruz. Uzerine her yani islanacak sekilde bir iki kepce st
déklyoruz. Alti glllag yapragi icin ayni islemi tekrarlayalim ve 6. kati da islattiktan sonra bu kata ceviz serpelim
ve Uzerine diger gullag yapraklarini ayni sekilde islatarak serelim. Kalan sekerli sGttin icerisine 2 yemek kasigi
gll suyu ekleyip tathnin Gzerine gezdirelim. Burada kullandiginiz gl suyunun kozmetik Grtind olmamasina dikkat
etmelisiniz. Hazirladigimiz tathmizi 2 saat kadar buzdolabinda muhafaza edelim. En az 2-3 saat dinlendirdikten
sonra Uzerini istege gore susleyerek servis edebilirsiniz.
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