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MUZLU GULLAC

8 adet gulla¢ yaprag!

ici icin:

4 adet muz

Yarim su bardag! pudra sekeri
Serbeti igin:

5 su bardag sut

2,5 su bardag toz seker

Uzeri igin:

Yarim ¢ay bardagi dévilmis badem

# SUt ve seker bir tencereye konur. Orta ateste kaynatmadan isitilir.

# Muzlar soyulur, Gzerine pudra gekeri eklenir, catalla ezilerek pire yapilir.

# llk gullag yapradi bir tepsiye konur. Uzerine sicak sitll serbetten birkag kepge gezdirilir.

# Daha sonra yumugamig giillag yapragi ortadan ikiye katlanir.

# Uzun kenarina yeteri kadar muz puresi birakilir. Once rulo yapilir, sonra kendi etrafinda dénddrerek sarilir.
# Butuin glllag yapraklari ayni sekilde hazirlanir. (Stt yumugatmamaya baglarsa yeniden isitilabilir.)

# Gullaglar bir firin tepsisine dizilir. Uzerine kalan serbet gezdirilir.

# Buzdolabinda 2 saat dinlendirildikten sonra bademle siislenerek servise sunulur.

Not: Muz kisa sUrede kararan bir meyvedir. Rengini korumak icin limon kullaniimamasi tavsiye edilir. Limon
tatlinin tadini bozabilir.
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