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GULLAC YAPRAGI

2 su bardagi kadar oda sicakliginda su

6 tepeleme tatll kasidi kadar bugday ya da misir nigastasi

2 tepeleme tath kasigi kadar beyaz un (Dilerseniz tam budday unu, hindistancevizi unu, badem unu gibi
seceneklerden de yararlanabilirsiniz.)

Su igerisine nisastayi ve unu ekleyip puriizsiz bir kivam alana kadar karistirin. (Sivik bir sonug elde
edeceksiniz.)

D0z bir tavaya 3 yemek kasigi su ekleyip daha sonra suyu bosaltin. (Su ekleyip bosaltma yéntemiyle tavanin
Islak olmasini saglayarak yapraklar yapismadan pisirebileceksiniz. Hazirladiginiz karisimi tavaya eklemeden
her seferinde bu i1slatma islemini mutlaka tekrar edin.)

Hazirladiginiz karisimdan islak tavanin dibini incecik kaplayacak kadar dokin. (Karigimi tavaya aktarmadan
Once her seferinde karigimi tekrar ¢irpmayi unutmayin. Bdylece nisastanin ¢ékme ihtimalini ortadan kaldirmig
olacaksiniz.)

Ocagi en yuksek ayara getirin ve karigimin pismesini saglayin. (Yiksek ateg kullanmaktaki asil amag, suyun
buharlagip nisasta ve unun kalmasini saglamaktir. Islemi hizlandirmak icin tavayi ara sira yelleyebilirsiniz.)
Pisince kirmamaya dikkat ederek elinizle nazikge kaldirp tabaga alabilirsiniz. (Eger ki gllla¢ yapraklarinda
pismeyen bir yer kaldigini diiginiyorsaniz ve yapraklari hemen kullanmayacaksaniz firinda bir siire daha 180
derecede i1sitip kitir hale gelmelerini saglayabilirsiniz. Bu sayede hazirladiginiz yapraklari uzun sire saklayabilir,
siradaki sofralariniz i¢in de kolayca gullag hazirlayabilirsiniz.)

Not: Isida tuttugunuzda seffaf olan, ne fazla sert ne de fazla yumusak olmayan bir gillag yuftkasinin ideal
oldugunu unutmayin.
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