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LALANGA

3 Adet yumurta

3 Su bardagi un

2,5 Su bardagi su

1 Cay kasigi karbonat

1 Cay kasigi tuz
Kizartmak igin siviyag
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker
2 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Oncelikle serbet hazirlanir. Bir tencereye toz seker konur, biraz kaynayinca, limon suyu eklenir, 5 dakika daha
kaynatilir ocaktan alinip sogumaya birakilir.

# Gukur bir kanistirma kabina yumurtalar kirilir, Gzerine elenmis un, ilik su, tuz ve karbonat eklenir. MUmkiinse
mikserle, yoksa ¢irpici ile plrlizstiz boza kivaminda bir hamur elde edilir.

# Kabin agzi kapatilir en az 1 saat ilik bir ortamda dinlendirilir.

# Tavaya kizartma yagi konur, orta ateste yag kizdirilir. Dinlenen lalanga hamurundan bir kahve fincani
doldurulur, yagin Gzerine fincandan parca parga dokulir. (1 lalanga yarim fincan hamurdan olusur.) Hamur
yagda yayilir.

# Iki yizU de kizarinca soguk serbete atilir. Serbette 5 - 6 dakika durduktan sonra servis tabagdina alinir.

# Biraz soguduktan sonra, Uzeri dévilmus findik ya da cevizle slslenir, servise sunulur.

Not: Lalanga, Osmanl mutfagindan bu gline gelen bir serbetli tathdir.
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