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MUHALLEBILI GULLAGC

Aylin Durmaz Akin

6 adet gillag yapragi

4 bardak sit1

5 su bardagi seker

1 paket vanilya

Muhallebi Igin;

1 litre st

8 yemek kasigi seker

1 tepeleme yemek kasidi un

1 tepeleme yemek kasidi misir nisastasi

1 paket st kremasi(veya 1 poset toz kremsanti)

Kremayi pisirmek i¢in sit, seker, un ve nisastayi bir tencereye alip orta ateste surekli karistirarak pigirin.
Kremanin kivami boza gibi olacaktir.Krema pigtikten sonra ocaktan alip mikser ile hafif ilinana kadar 5 dakika
¢irpin. Igerisine bir paket toz halde krem santiyi yada dnceden ¢irparak katilastirdigimiz kremayi azar azar
ekleyin. Tamamen karistiginda ¢irpmay!i birakin.

4 bardak sitd hafif Ilnacak kadar isititip icine seker ve vanilyayi ekleyin.

Genis bir tepsiye glllac yapraklarini yerlestirip sicak st ile iyice 1slatin. Yapragimiz yumusadiktan sonra
dikkatlice kare yada dikdértgen bir borcama alin. Hafif burusturarak kalibinizin tamamina yayiimasini saglayin.
Glllag¢ yapragimizin tzerine bir kasik yardimiyla tGzerini tamamen kaplicak kadar hazirladigimiz kremadan
dékin. Daha sonra st Uste gullag yapradi ve krema seklinde 3-4 kat daha devam edin.

Tdm krema bittiginde tathmizin en Gstline bir tana daha gllag yapragini dizgiince yerlestirin ve servis etmeden
Once mimkinse dolapta en az 4 saat bekletin. Tatlimizi kare kare dilimledikten sonra dilediginiz gibi sisleyin.
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