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HURMALI GULLAG

10-11 adet gllla¢ yaprag!
2,5 litre siit

750 gr. toz seker
Dogranmis hurma

File badem

Dovilmis badem
Gulsuyu

Targin

Siitll kaynama noktasina kadar isitin. igine sekeri ve 2 gorba kasigi glilsuyunu ekleyerek karistirin. Siit elinizin
dayanabilecegi kadar sicakliga geldikten sonra bir tepsiye bir kepge siitli koyun. Sttlin Gzerine parlak tarafi
Uzerine gelecek sekilde gullag yapragini yerlestirin. Uzerine tekrar sit gezdirin. Her yapragin arasina file badem
serpistirin. 3. yapraga geldiginizde kiguk kigik dograyip dévilmuis badem ve tar¢inla karistirdiginiz hurmanin
tamamini ( miktarini siz belirleyin az ya da gok ) ekleyip lizerine tekrar sicak siit gezdirin. Bu iglemi gullag
yapraklari bitene kadar strdirtin. Kalan sttiin tamamini bosaltip tepsiyi bir kapakla kapatin. Uzerini file badem
ve taze vigneyle susleyin. Buzdolabinda 1,5 saat kadar dinlendirdikten sonra ikram edebilirsiniz.
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