Kalipta Gullac

Malzemeler

28 cm kelepceli kalip icin:

1/2 paket gullac

1/2 litre sut

1/2 su bardagi seker

1/2 cay bardagi gul suyu

2 avuc visne

1 avuc file findik

muhallebi icin;

1 litre sut

1 su bardagi + 2 yemek kasigi un
1 su bardagi toz seker

2-3 kucuk parca damla sakizi (ya da bakkallarda satilan kucuk paketlerden 1 tane)

Yapilisi

Mubhallebi icin, sutu, unu ve toz sekeri pisirme tenceresine alin. Topaklanma olmamasi icin
surekli karistirararak orta ateste pisirmeye baslayin. Sut kaynama noktasina gelince
sakizlari ekleyerek koyu bir muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirarak, yaklasik 5
dakika pisirmeye devam edin. Daha puruzsuz bir kivam icin, atesten alin ve el mikserinden
gecirin.

Sutu, gul suyunu ve sekeri karistirin ve bir tasim kaynatin.

Kaliba katkat gullaclari yerlestirin ve kepceyle sicak sutten dokerek islatin. Bu islemi

6-8 kat gullacla tekrarlayin. Muhallebiyi dokun ve esit olacak sekilde bir spatula

yardimiyla yayin. Visneleri ve file findigin yarisini da muhallebinin uzerine esit

sekilde dagitin. Tekrar 6 kat gullac ve sicak sutle, tabanda uyguladiginiz islemi

uygulayin. Katmanlari ekledikce, elinizle hafifce bastirarak fazla sut koymadiginizdan
emin olun. Buzdolabinda sogumaya birakin. Gul ve visnelerle susleyerek servis edin.



