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MUHALLEBILI GULLAGC

https://www.hurriyet.com.tr

8-10 adet gulla¢ yaprag:

1 It. st

1,5 su bardagi seker

iri cekilmig 1 su bardagdi ceviz ici
Muhallebi igin:

1 adet yumurta sarisi

3-4 yemek kasigi un

1 adet portakal kabudu rendesi
1 paket vanilya

1 yemek kasigdi tereyagi

S0tu ve sekeri kaynatip sogumaya birakin. Bir tencerede muhallebi malzemelerini koyup karistirin Ocada koyup
kisik ateste karistirarak pisirin. Koyulasinca altini kapatin. sogumaya birakin.Gillag yapraklarini parlak yizeyleri
Uste gelecek sekilde tepsiye tek tek koyun. Kepge yardimiyla islatin. 2 taneyi koyduktan sonra cevizin yarisini
serpin. Yeniden gulla¢ yapraklarini koyup islatin. 4. yufkanin Gzerine muhallebiyi dékin. Sonra yeniden 2 giillag
yapragi yeniden ceviz yeniden gillag.Buzdolabina koyup sogutun. Kare dilimler halinde servis edin. Eger nar
varsa narla yoksa arzu ettiginiz herhangi bir meyveyle servis edebilirsiniz.
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