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HINDISTANCEVIZLI GULLAGC

10 adet glllag yapragi

2 su bardagi toz seker

4 bardak sit

Mubhallebr igin:

2 bardak sit

Yarim su bardagi su

5 ¢orba kasi§i toz seker

3/4 kahve fincani pirin¢ unu

2 kahve fincani toz hindistancevizi
1 tutam tuz

Muhallebi igin bir tencereye seker, siit, tuz ve hindistancevizini koyun. Arada bir karigtirarak kaynatin. Diger bir
kapta nisasta ve pirin¢ ununu karistirin. Uzerine azar azar su dékerek nisastay! eritin. Bu bulamaci kaynayan
sekerli stite katin. Koyulastiginda ocaktan alin.

Glllag icin kaynamig sutle sekeri karistirin. Blyiikge bir tepsiye bosaltin. Gillag yapraklarini teker teker site
batirip, bir siire yumusgatin. Gikartip, kenarlari Gste dogru katlayin. Gillac iki kat yapip ortasina muhallebi koyun.
Dért ucunu brlestirip, bohga sekline getirin. Uzerine toz hindistancevizi ve antepfistigi serperek servis yapin.

ML® Muzlu Gillac icin tiklayin
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