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SAKIZLI GULLAC

Muhallebisi icin:

5 su bardagi sit

2 ¢orba kasiJi un

2 corba kagiJi nisasta

2 yemek kasigi pirin¢ unu
1 su barda@i seker (ben daha az kullandim)
1 paket vanilya
Hindistancevizi

1 yumurta sarisi

Damla sakizi

Gullag igin :

10 gullag yapragi

1 litre + 2 su bardagi sit
1 kupa dolusu seker

Nar taneleri

Fistik

Ceviz

Findik

Muhallebiyi hazirlamak igin, stitl, damla sakizini, sekeri, piring unu ve nisastayi tencereye alip karistirarak
yogunlasana kadar pisirin.

Yumurta sarisini ekleyip ¢irpin. Katilagip muhallebi kivamina gelince ocagin altini kapayip vanilya ve
hindistancevizi ekleyip mikserle 5 dakika pUrizsiz olana dek ¢ekin. limaya birakin.

Diger tarafta, gullag icin ayirdiqiniz siit ve sekeri tencereye alip ilitin. Gillag yapraklarini teker teker
kullanacaginiz tepsiye gore yerlestirip birer kepge ilik siit gezdirin.

Yapraklarin yarisini bu sekilde bitirince ilittiginiz muhallebiyi bosaltip spatula ile diizeltin. Kalan yarisini da ayni
sekilde kullanarak gulla¢ yapraklarini bitirin.

Dolapta bir ka¢ saat dinlendirip kuru yemislerle susleyip dilimleyip ikram edin.
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