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GULLAG

6 yaprak gllag

1 litre yagsiz (5 su bardagi) st
1 su bardagi dévilmis ceviz

1 corba kasigi gllsuyu

5 su bardagi toz seker

Yuksek kenarli tepsiyi hazir edin. Glllag yapraklarinin kalin kenarlarini kopararak ayirin. Her yapragi, elinizle
kirarak veya makasla keserek dorder pargaya béllin. Situ bir tasim kaynatin, atesten alin. Igine seker koyun.
Seker eriyene kadar karistirin. (Gok az sogumasini saglayin; ¢iinki kaynar site gullaglari koyarsaniz eriyip
hamurlagacaktir.) Genis bir tepsiye dékin. Gillag pargalarini teker teker sicak sekerli stite batirip hafif
yumusatarak bir tabaga alin. Ikiye katlayin. Genis kismina ceviz koyup yanlarini kapatin. Sarma bigiminde sarin,
servis tabagina yerlestirin. Tam glllaclar bu sekilde yumusatip sardiktan sonra kalan sitii hepsinin tizerine
gezdirin. Uzerine gilsuyunu serpistirin. Buzdolabinda soguttuktan sonra servis yapin. Mevsime gére, nar tanesi,
ceviz veya antepfistig ile stsleyebilirsiniz.Eger kakao eklerseniz lizerine gikolata pargalari da glizel durur. Ceviz
yerine kabugu soyulmus ve dévilmis badem kullanirsaniz glllacin rengi daha beyaz olur.

Fotograf "Cetin Ceviz" tarafindan génderildi. 24.03.2025
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