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GULLAC

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

2 It stt

350 g seker

300 g yaprak giillag, 10-12 yaprak
200 g ceviz, irice ¢ekilmis

30 ml gil suyu, istege bagli

Sunum igin:

30 g antepfistigi, kabaca dogranmig
30 g ceviz, kabaca dogranmig

60 g nar tanesi

Sit ve sekeri tencereye alarak isitin. Sekeri tamamen eritin. SUtl oda sicakhginda ilinmaya birakin. Stt kaynar
olursa tatliniz hamur olur. El yakmayacak isida olmasina dikkat edin. )

Gullag yapragini parlak kismi tste gelecek sekilde derince bir tepsiye koyun. Uzerine her yani islanacak sekilde
bir iki kepge st dokin. Bes glllag yaprag igin ayni iglemi tekrarlayin.

Altinci kati da 1slattiktan sonra bu kata ceviz serpin. Uzerine diger glillag yapraklarini ayni sekilde islatarak serin.
Kalan sekerli sitten 100 ml kadar alin. Igerisine gul suyu ekleyip tatlinin Gzerine gezdirin. Tathy! buzdolabinda
muhafaza edin. En az 2-3 saat dinlendirin.

Uzerini fistik, ceviz ve narla sUsleyerek servis edin.

Not: Hazirladiginiz glllaci 24 saat iginde tliketmeye galigin. Daha fazla beklerse giillag yufkasi sttlin iginde
ufalanmaya baglar. Glllag ile Ramazan Tiirkiye’de 6zdesglegmistir. Oyle ki, giillag yapraklarini bagka
zamanlarda piyasada bulmak zorlasir. Incecik kirilgan gullag yufkalar sac tavalar Gstiinde nisastall akitma bir
hamurla yapilir, kurutulur ve agilik altinda dizlestirilir. Bu gullag yapraklari gul suyu ile tatlandiriimig sit ile
yumusgatilarak kat kat tepsilere yayilir, aralarina bélgesine gore ceviz veya badem désenir. SUtlU tatlilar icinde en
zarif lezzetlerden biridir.
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