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GULLAC

https://www.cumhuriyet.com.tr

200 gram gullag yapragi

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1 su barda@i dévilmUs ceviz ici veya Antep fistig
1 su bardagu iri kiyilmig findik

1 tath kasidi gul suyu veya vanilya 6zitl

2 yemek kagsi§i nisasta

Yarim su bardagi su

Yarim su barda@ gul suyu veya gul yapragi suyu
Bir miktar taze sikilmig limon suyu

Iste§e bagli olarak targin veya Hindistan cevizi
Uzeri icin:

Taze mevsim meyveleri veya kuru kayisi, kuru incir gibi meyveler
Antep fistigi veya ¢ekilmis ceviz igi

Serbet icin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

Serbeti hazirlamak icin toz sekeri ve suyu tencereye alin. Seker eriyene kadar karistirarak kaynatin.
Kaynadiktan sonra 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin. Sogumaya birakin.

Gullag yapraklarini tek tek alarak st ile 1slatin. Islattiginiz yapraklar hafifce sikarak genis bir tepsiye serin.

Bir tencereye situ, toz sekeri ve nisastayi alin. Kisik ateste surekli karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar
pisirin. _

Muhallebi kivamina gelince ocaktan alin. Igerisine gul suyu veya vanilya 6z0tind ekleyip kanistirin.
Hazirladiginiz muhallebiyi bir kenara alarak sogumasini bekleyin.

Soguyan muhallebinin yarisini giillag yapraklarinin tzerine yayin. Uzerine déviimis ceviz igi veya Antep fistigi
serpistirin.

Diger bir glillag yapragini Gzerine serin. Kalan muhallebiyi Gzerine ddkiin ve tekrar ceviz i¢i veya Antep fistiJ
serpistirin.

Son kati olusturacak guillag yapragini da Gzerine serin ve muhallebiyi yedirin.

Gullag hamurunu tim malzemeler bitene kadar ayni sekilde hazirlayin.

Gullaglar bir stre dinlendirin ve ardindan dilimleyerek servis tabagina alin.

Dilimlediginiz glllaglarin Gzerine gerbeti gezdirin.

Uzerini istege bagl olarak taze mevsim meyveleri veya kuru meyveler ile susleyin.

Gullaglarn buzdolabinda dinlendirin ve soguk olarak servis yapin.

Not: Gulla¢ yapragi alirken kaliteli ve taze yapraklara dikkat edin. Ayrica, serbeti sicak veya ilik olarak
dékmeniz, glllag yapraklarinin daha iyi sekilde serbeti gekmesini saglayacaktir.
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