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GULISTAN

Yarim kibri kutusu kadar yas maya
Yarim su bardagi ik sit
Yarim su bardagi ilik su
2 Corba kasigi toz seker
3 Corba kasi§i siviyag

1 Adet yumurta

3 Su bardai un

Ici Igin;

4 Adet orta boy elma
Yarim su bardagi seker
2 Tath kasigi marmelat

1 Cay bardagi ceviz ici

1 Tath kasigi targin

# Yogurma kabina, yag maya toz seker, ilik su, ilik sit, yumurta konur, maya eriyene kadar karigtirilir.

# Uzerine mevcut unun yarisi ve siviyag konur, yogurulur. Kalan un yogurdukca eklenir, purtzsiz bir hamur
yapillir.

# Hamur Uzeri kapali olarak dinlenmee birakilir. (1-1,5 saat)

# Hamur dinlenirken igi hazirlanir. Elmalar soyulur, boyuna dérde kesilir, cekirdekleri ve ¢ekirdek yataklari
cikartilir.

# Kuguk bir tencereye temizlenmis elmalar konur, yarim su barda@i su eklenir, ¢atalla ya da pure aletiyle,
elmalar ezilene kadar karistirilir.

# Soguyunca, elmall karisima targin, dévilmus ceviz ve marmelat katilarak i¢ hazirlanmig olur.

# Dinlenen hamur 16 esit pargaya bélinGr. Her par¢a oklava ya da merdane ile kiiglk kayik tabagi seklinde
acilir.

# Acllan hamurun genis tarafina, yeterli miktarda elmali i¢ uzunlamasina konur. Rulo yapilir i¢ ¢gikmamasi igin, iki
ucu bastirilir.

# Hazirlanan rulo gevsek olarak tek kat dugum yapilir, rulonun bir ucu diguman ortasindan hafifce ¢ikartilir,
diger ucu ¢oregin altina sikigtirilir.

# BUtun gulistanlar bu sekilde hazirlanir, yaglanmis firin tepsisine aralikl dizilir.

# Tepsi soguk firna verilir. Firin 185 dereceye ayarlanir. Goreklerin Uzeri kizarana kadar kurutmadan pigirlir.
# Servis tabaklarina ¢ikarilir, sicak olarak ikram edilir.

Not: Her bir ¢érek gll gériinimundedir. Servis tabagdina dizilis sekli de “gulistan” (gul bahgesi) izlenimini verir.
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