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GULLACIN PUF NOKTALARI

Gdllaci taniyalim, yaparken nelere dikkat etmemiz gerektigiyle ilgili puf noktalarina géz atalim.

Gullag; pide ve hurmayla birlikte asil olarak Ramazan ayinda arz-1 endam eden, bu 6zel ayl daha da 6zel kilan
unsurlardan biri. Tam 500 yillik tarihi bir gegmise sahip bu tatli. Osmanli halki, 15[2nci ylzyil ortalarinda misir
nisastasiyla yufkalar agar ve stoklarmis.

Havayla temas ettigi icin kuruyan bu yufkalari stit ve sekerle islatip yermis. Zamanla igine gllsuyunun da
eklenmesiyle [Aglllt ag[?] isimli tath ortaya ¢ikmis, slireg iginde de ismi [Zgullag[? olmus. Bu halk tatlisi, daha
sonra saraya da girmis ve padisah sofralarinin vazgecilmezlerinden biri olmus.

Misir nisastasi, un ve suyla yapilan hamurun 6zel tavalara dékalUp pisirilmesi ve kurutulmasiyla elde edilen
gullag, Ramazan ayina ¢ok uygun bir tatli ¢linkii hem kolay hazmediliyor hem de son derece hafif. Ustelik
protein, B ve E vitamini igermesi nedeniyle Ramazan ayinda yorulan viicudu da giglendiriyor.

NASIL YAPILIR?

Gillag, yapimi son derece basit bir tatli. Uygun miktarla sitle seker kaynatiliyor ve glla¢ yapraklari bu karigimla
bol bol islatiliyor. Yapraklarin aralarina tercihe gore dovilmus ceviz, badem, findik ve fistik dokuldyor. Uzerine
bir miktar gulsuyu serpiliyor. Gillaci, nar suyuyla tatlandirmak da mimkin. Soguduktan sonra da tzeri nar
taneleriyle, kirazlarla, vignelerle veya meyve sekerlemeleriyle sisleniyor.

Giillagtan farkli lezzetler de yaratilabiliyor. Ornegin glllag yapraklarinin yarisini stlt ve sekerli karigimla islatin,
Ustline sakizli muhallebi yayin, kalan yapraklari serin; bu sekilde harika bir sakiz muhallebili gllla¢ elde edin.
Veya sitli ve sekerli karisima Hindistan cevizi siti ilave edin, gullag yapraklarinin aralarina ise mevsim
meyveleri yerlestirin ve meyveli bir glllag yaratin.

Gullactan borekler de yapabilirsiniz: Bunun igin gullag yapraklarini stit veya suyla islatip aralarina dévilmis
ceviz veya findik koyup sigara boéregi gibi sarin. Ardindan ¢irpilmis yumurtaya bulayip kizgin yagda kizartin
(Sicak borekleri soguk serbete batirarak farkli bir tatliya da ulasabilirsiniz.) Ya da yapraklarin arasina meyve
veya kuru yemis yerine peynir déseyerek tepsi béregi gibi de konumlandirabilirsiniz glllaci.

SATIN ALIRKEN VE HAZIRLARKEN NELERE DIKKAT EDELIM?

Glllag yapraklarinin beyaz, ince ve parlak olmasi lazim, ayrica yapraklar kolay kiriimali.

Hava alan, golgeli ve rutubetsiz bir yerde saklanmal.

Gullaci yaptiktan sonra hemen tiketmek gerekiyor.

Gullag yaparken yapraklarin agirhgi da iyi ayarlanmali, ¢linkd yapraklar fazla olursa gullag lapa oluyor, az olursa
da kirhyor.

Satun bol kullanilmasi lazim. GUnki st gullag yapraklarinin havayla temasini kesiyor ve daha lezzetli olmasini
sagliyor.
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