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LALANGA

inci Besogul
17. yy Osmanli mutfagindan

Lalenk, Lalir, gida dahi derler. Birkag nevi yapilir. Lkin hepsinden iyisi evveld usull geregince derince bir kaba
kafi miktarda su koyup, igine (5-6) yumurta kirip ¢alkalanir. Ondan sonra has undan az az koyup tekrar
kuvvetlice ¢alkalayip, iyice 6zlendikten sonra, bir-iki tutamak tulum peyniri ve azca eksi hamur mayasi koyup,
kanistirdiktan sonra, tzerini kapayip bir saat bekletilir. Ondan sonra, bir tavaya sade yagi koyup, iyice erittikten
sonra, geregi kadar yag kizarinca, sonra o hamurdan biytkge kasik alip, tava doluncaya kadar koyulur. Daha
sonra iki tarafi kizardiktan sonra, kevgir kepge ile yagdan cikarip bir miinasip tepsiye konulur. Uzerine seker
yahut bal ilave edilir. Servis yapillir.

Not: Yag iyice stzlldUkten sonra bagka kaba alinmalidir. Tepsiye alinip, Gzerine seker dokilUp, daha sicakken,
tzerini kapatip, hafif ates Gzerinde tutulursa, seker hamuru iyice icmig olur ve bu da gayet nefis olur). Su sartla
ki, bal ve seker katiimasinda miktari konulunca hissedilir hissedilmez yeterli miktardir. Olglyd agsmamalidir.

Fotograf "gl" tarafindan génderildi. 10.06.2024
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