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SAKIZLI MUHALLEBILI GULLAG

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Sakizli Muhallebi
3,5 su bardagi sit

25 g margarin

0,5 su bardag kirilmig antepfistigi
Islatmak igin:

7 su bardagi sit

2 su bardagi toz seker

12 adet glllag

Uzeri igin:

2 - 3 yemek kasigi kirilmig antepfistigi
Kalip:

Yuvarlak kalip (& 34 cm)

Sakizli muhallebiyi 3,5 su bardadi st ile karistirarak pigirin. Kaynamaya basladiginda margarini ekleyip ocagi
kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip sogutun ve mikser ile 3-4 dakika ¢irpin.

7 su bardagi st toz seker ile karigtirarak kaynatin. 1 dakika kaynatip ocaktan alin, arada karistirarak ilitin.
lliyan sUtU genis bir tepsiye alin, giillag yapraklarini tek tek stte batirarak islatin. 3 adet islatiimig gillag yapragini
tepsiye Ust Uste koyun, Uzerine sakizl muhallebinin 1/3&apos;ini kasikla yayin ve Antep fistigi serpin. Tekrar
gulllag yapraklar koyarak ayni siralama ile 3 kat sakizl muhallebi olacak sekilde siralayin. En Uste gillag
yapraklari gelecek sekilde tamamlayin. Kalan siti Gzerine dékan.

Sogutup antepfistidi ile susleyin ve dilimleyerek servis yapin.
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