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KAYMAKLI GULLAC (AFYONKARAHISAR)

300-400 gr taze kaymak

10-12 adet glllac yaprag!

1,5 kg st

1 gay bardagi gllsuyu

Surup lgin;

2 su bardagi tozseker

2 su bardagi su

Uzeri icin;

1 adet nar

6 yemek kasigi ince ¢ekilmis samfistigi ya da ceviz

S0tu tencereye Koyup gll suyunu ilave edin ve kaynatin. Ocaktan alip parmaginizin dayanacagi kadar ilik hale
getirin. )

Gullag yapraklarindan birini biyUk bir tepsiye serin. Uzerine ilik sttten yarim kepge kadar dékan.

Gullag¢ yapradl yumusamaya baslayinca ortadan ikiye bdlin. Diz kenarina 1 -2 yemek kasigi kaymak koyup rulo
seklinde sarin. Ruloyu, kendi etrafinda déndirin.

Rulo yaptiginiz glllag yapraklarini tepsiden alip seklini bozmadan servis tabadinin ortasindan baslayarak
yerlestirin. Glllag yapraklarini sigara béregi gibi de sarabilirsiniz.

Kalan sutl gullacin Gzerine aktarip tepsiyi bir kapakla kapatin. Yapraklarin sttl gekmesi icin 30 dakika kadar
bekleyin.

Diger taraftan, surubu hazirlamak icin; tozseker ve suyu bir tencerede kaynatin, Ocaktan alip sogumasini
bekleyin. Soguk haldeki surubu glllacin tizerine aktarin.

Uzerine ince ¢ekilmis samfistig serpistirin. Gullacin kenarlarini nar taneleriyle, ortasini visne receliyle sisleyin. 2
saat buzdolabinda beklettikten sonra servise sunun.

Not: isterseniz kaymagi ¢ekilmis bademle karistirarak kullanabilirsiniz.
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