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GULLU PUDINGLI GULLAC KUP

1 paket Pakmaya Glli Puding
2.5 su bardag@ sut (500 ml)
Gullag igin:

4 yaprak gullag

4 tath kasig toz seker

2 su bardagi sut

4 tath kasigi ceviz igi

Vigneli karigim igin:

200 g vigne

1 yemek kasigi toz seker

1 cay kasigi targin

1 tath kagigi tereyag

Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi
1,5 su bardagi st

Taze vigne

Frenk GzOmu

Pakmaya Giilli Puding ve sitl tencereye aktarin. Kisik ateste, siirekli karistirarak yogun bir kivam elde edene
kadar pigirin.

Pudingi ocaktan alin, servis kuplarinin tgte birini kaplayacak sekilde paylastirin. Buzdolabinda bekletin.

Pasta kremasi igin 1,5 su bardag siit ile Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi[?Jni mikserin 6nce diigiik devrinde
1-2 dakika, sonra da yuksek devirde puriizsiz bir krema elde edinceye kadar ¢irpin.

Hazirladiiniz pasta kremasini sikma torbasina aktarip buzdolabina kaldirin.

Visneli karigsim icin ¢ekirdeklerini ¢ikarttiginiz vigneleri tereyadi ve seker ilave edilmis tavada 5 dakika pisirin. En
son targini ekleyip tatlandirn. Karigsimi bir kenarda bekletip sogumaya birakin.

Cevizleri yadsiz olarak tavada birkag dakika kadar gevirerek kitirlasmasini saglayin.

Gillag igin sitl ve sekeri tencereye aktarin. Sit ihninca ocaktan alin.

Her bir giillag yapragini ilik sitte 1slatin elinizle hafifge parcalayip pudinglerin Gzerine dikkatlice yerlegtirin.
Uzerine ceviz serpin.

Gullaglarin tizerine visneli karisimdan paylastirin. En son krema sikin, taze vigneler ve istege gére Frenk Gzimu
ile sUsleyip hemen servis yapin.
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