B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GULLAC

1/2 paket gillag (5 yaprak)

1 litre st

1,5 su bardagi seker

1/2 cay barda@i gulsuyu (arzuya gore)
100 gr. findik veya ceviz nar taneleri

Tencereye siitli ve sekeri ekleyip kaynatalim. Gdillag yaprakla-rini alabilecek blyUklUkte bir tepsiye i yaprak
gullag serelim. Uzerine 1/2 kepge sut serpelim. Tekrar i gillag yapragi serip Uzerine sut gezdirelim. Uzerine iri
kiyilmis findik veya ceviz serpelim. Kalan gullag yapraklarini da ayni sekilde sit ile 1slatarak Ust Uste serelim.
Kalan sutl son gillag yapraginin Gzerine gezdirerek tepsinin agzini kapatip gillaglarin, st tamamen emmesini
saglayalim. Gullaci kare dilimler halinde keserek ve Uzerini nar taneleri ile stsleyerek servis yapalim.

Not: Gillag, Osmanl mutfagindan ginimuize dek ulagan bir tatlidir. Asil adi Gulli Ag'tir. O devirdeki inanisa
gbre gullag hamuru yogrulurken ve agilirken Yasin suresi okunmadan ve gullag¢ dualari edilmeden yapilirsa
sonug iyi olmazmig. Gullag, Ramazan ayina has bir tath oldugu i¢in de Tirk mutfaginda ayr bir dneme sahiptir.
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