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GULLAC

1 paket gullag

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilin (istege bagh)

Yarim su bardad gul suyu (istege bagh)
Findik, ceviz veya nar taneleri (Uzeri igin)

Bir tencereye 1 litre siit(i koyun. Uzerine 1 su bardagi toz sekeri ekleyin ve karistirarak sekerin tamamen
erimesini saglayin. St kaynamamali, isinmasi yeterli olacaktir. Ocagi kapattiktan sonra vanilin ve gil suyunu
ekleyin, karistirin ve sogumasi igin bir kenara birakin.

Bir tepsiye 1-2 yemek kagsidi sit karisimini dokin. Gillag yapraklarini tek tek alin ve sit karisimina batirarak
yumusatin. Yapraklari tepsiye yerlestirin. (Gullag yapraklari ¢ok hizli islanip yumusadigdi igin dikkatli olmalisiniz.)
llk yaprag yerlestirdikten sonra tzerine tekrar sut karisimindan doékun. Ardindan bir bagka gulla¢ yapragdini
Islatip tepsiye yerlestirin. Bu iglemi kat kat devam ettirin.

Her iki kat arasina ceviz, findik veya nar taneleri serpistirebilirsiniz. Aralara ceviz veya findik eklemek tat
katacaktir.

Son kat glllag yapradini da yerlestirdikten sonra kalan stt karigimini Gzerine dékin. Gullag iyice sitle
Islanmalidir.

Giillag, soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir. isterseniz tizerine nar taneleri, ceviz veya findik
serpebilirsiniz.
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