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GULLU VE KADAYIFLI PELTE

1 paket Pakmaya Glli Puding

2 su bardagi sit

1 su barda@ dondurulmus visne

1 su bardagi vigne suyu

2 su bardagi su

1 corba kasigi toz seker

2 corba kagigr Pakmaya Bugday Nigastasi (tepeleme)
Uzeri icin:

1 avug kuru kadayif

1 corba kasigi toz seker

1 ¢corba kasigi tereyad

1 corba kasig iri gekilmis ceviz igi
1 cay kasigi targin

Pakmaya Gllii Puding[?li stitle birlikte pigirin. Bliyik bir servis kasesine veya kiiciik kaselere aktarin.

Pelte igin vigne suyunu, suyu, sekeri ve Pakmaya Bugday Nisastasi[?ni tencereye aktarin. Kisik ateste,
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan almaya 3 dakika kala dondurulmus visneleri ilave edin. Birkag
tasim kaynayinca ocaktan alin, ilininca gulli pudingin tUzerine dékdn.

Kadayifli karisim igin tim malzemeyi genis bir kapta elinizle ovarak iyice karigtirin.

Genis bir tavayi isitin. Kadayifli karisimi dékup surekli karistirarak kavurun. Ocaktan alin, soguyunca peltenin
Uzerine serpin.

Buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra servis yapin.

Not: Vigneli pelte yerine mevsime uygun meyvelerle de deneyebilirsiniz. Ornegin gilek, portakal, seftali ve kayisi
gibi[
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