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GULLAC

10 adet glllag yapragi

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1 su barda@i dévulmus ceviz veya findik

1 tath kagigi giil suyu veya vanilya 6zitd (istege baglh)

Istege bagl olarak nar taneleri veya kuru kayisi dilimleri (sUslemek igin)

Oncelikle gullag yapraklarini hazirlayin. Bunun igin genis bir kaseye soguk su doldurun.

Bir gulla¢ yapragini alip soguk suda birka¢ saniye bekletin. Yapragin yumusamasi icin yeterli olacaktir. Ardindan
yapradi hafifce sikarak fazla suyunu gikarin.

Islattiginiz yapragdi buyik bir tepsi veya servis tabagina serin. Ardindan diger yapraklari da ayni sekilde
hazirlayin ve sirayla tepsiye dizin. ]

Sutd bir tencereye alin ve kaynatin. Kaynayan sitin igine toz sekeri ekleyerek eritin. Istege bagl olarak gl suyu
veya vanilya 6zutin0 ekleyebilirsiniz.

Hazirladiginiz st seker karisimindan bir kepge alip gullag yapraklarinin Gzerine dékun. Yapraklar sttt iyice
cekene kadar bu iglemi tekrarlayin.

Gullag yapraklarini s(t ile 1slattiktan sonra ceviz veya findik serpin.

Gullag yapraklarinin tizerine tekrar st dokin ve islemi bitene kadar tim yapraklari sirayla bu sekilde hazirlayin.
Glllaglarinizi buzdolabinda en az 2-3 saat dinlendirin.

Dinlenen gillaglan servis tabagina alin ve Gzerlerini istege bagl olarak nar taneleri veya kuru kayisi dilimleri ile
sUsleyerek servis yapin.
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