e Ay Tl A L
¥ - s ; d 5 | 1
- e aeln, =7 »
3 - .
- . ) L1 - v F b
g 3‘ Y A - . " f
- L - > c -, . " e "
L & i ‘ Tanie M
. . ¢ v b B . y s e . * . ¥ . ® v ", - f
Hazrlanase: - i ' . - ,
Stitiin i¢ine sekeri ekleyip, kayne wdar kanstiras )

altun kapatwn ve el yakmayacak mya geknceye kadar bekleﬁm Gullamlf}aymr sia.t
dokerseniz, giillag hamur olur. Siit ¢ok soguksa da, yapraklar siitii emmez. O yiizden

Malzemeler: a tam arasv bulmamz lazvm. Bir svra giillag yapragint doseyip, tzerini bir kepee siit A
Tammfcutu gillag dokerel wslatin. Giillag yapraklarimn parlak kisumlar iist tarafa gelsin. Orta suraya
—? (’;pl ?:?g : (j?too gram) irice kwydiginz cevizleri de doseyip, kalan yapraklar da doseyin. Buzdolabinda

.5 litre st

1 saat kadar beklettikien sonva dilimleyip, ikram edebilivsiniz. Isterseniz giil suyunu

o i ba'rdagf tangeher stitiin igine katabilirsiniz, isterseniz de gillacy ikram ederken iizerine.
150 gram ceviz Yemel fotografi: Ozgiir Bakuwr i
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