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LALANGA

Nilgtn Tatlh

5 yumurta

1,5 corba kasigi un (suda biraz aciimig)
1 tutam tuz

1 tath kasidi pudra sekeri

2 corba kagigi erimis tereyagi

Igi igin:

3 corba kagigI kaymak

Sislemek igin

Toz ¢cam fistig

Yumurtayi ¢irpin, i¢ine tuzu, pudra sekerini ve actiginiz unu ¢irparak akitin, daha sonra yagladiginiz bir teflon
tavaya 1 kepge kadar dokip arkal 6nll kizartin. Sonra tavadan alip igine kaymagi, regeli stirlip sarin, Gzerine
de biraz daha regel suyu gezdirin, camfistigi dokip servis yapin.

Not: 15. yiizylldan 19. ylizyila kadar Sarayda ve istanbullularin mutfaginda yumurtanin girmedigi tath veya
yemek ¢ok azdir. Eski Bizanslilarin [Zllalagia[?] adini verdigi basit bir yumurtali hamur isi olan bu tatliyi, Bizans
zenginleri bala batirarak yermis. Saray mutfaginda "lalanga" olarak adlandirilan bu tatlinin en ¢ok peynirlisi ve
ballisi yenmigtir.

Kaygan hamurla yapiimasindan dolayi bu adi aldidi bilinen kayganalar, hem tath malzemeler (bal, pekmez,
kaymak, ceviz, surup, komposto, seker) konarak tatli, hem de tuzlu malzemeler (peynir, kiyma, ot kavurmasi,
sebze kavurmasi, tarhana, patates, tavuk, balik) konarak tuzlu yemek yerine yenmigtir. Yabancilar da krep
olarak kendi mutfaklarina bu lezzeti almiglardir.
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