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LALANGA (SERBETLI)

2 kahve fincani un

1 yumurta

1 corba kasigi zeytinyagi
3/4 kahve fincani limon suyu
3/4 kahve fincani su

1 ¢orba kasigi gazoz

1/2 kahve kagsidi tuz
Kizartmak igin:

1 bardak rafine zeytinyagi
Surubu igin:

1+1/4 toz sekeri

1 bardak su

1 tath kasidi limon suyu

Yapimi:

Bir tencereye toz sekerini, suyu ve limonu koyarak kabi orta isili bir atese oturtmali. Seker eriyinceye kadar
serbeti karistirmall. Sonra koyu bir kivama gelinceye kadar yani on dakika kadar kaynat-mali. Serbet koyu bir
kivama gelince tencereyi atesten indirmeli ve bir kenarda sogumaya birakmali.

BuyUkge bir porselen kaseye elekten gecirilmis unu bosaltmali. Bunun Ustiine énce tuzu serpmeli. Sonra
yumurtay! kirmali. Zeytinyadini da bosaltinca bir catalla karigtirmaya baglamali ve limon suyuyla gazozu katmal.
Catali cabuk ¢abuk vurarak karigimi birbirine iyice yedirmeli. Epey koyulasmis olacak karisima 3/4 kah. ve
fincani su kattiktan sonra hamuru iyice karigtirarak boza kivamina getirmeli. Diz altli bir tavaya bir bardak rafine
zeytinyagini koyup kizdirmali. Sonra bu kizgin yagi hafif ates Ustiindeki bir bagska kaba bosaltmali ve yaga
bulanmis olarak kalan tavay tekrer atese oturtur oturtmaz boza kivamindaki lalanga hamurundan kasik kasik
alarak bardak alti genisliginde yuvarlaklar dékmeli. Sonra iginde hamurlar bulunan bu tavaya az énce kizdiriimig
olan zeytinyagdini kepge kepge alarak hamurlarin arasindaki bosluklara dékmeli.

Tavay! hafifce sallayarak hamurlarin kabarmasini ve bir yanlarinin kizarmasini temin etmeli.

Bir yUzU kizaran hamurlari bir kevgirle alip alt-tst etmeli. Bdylece éblr yiizleri de kizaracak lalangalari gene
kevgirle alip genis bir servis tabagina yerlestirmeli. Lalanga hamurunun tamami 3 - 4 defada kizartildiktan sonra
lalangalarin Ustlne serbetini dékmeli ve istege uygun olarak sicak sicak veya sogutulduktan sonra servis
yapmall.

Not: Genellikle lalanga sicak olarak yenir Anadolu&apos;nun bazi bélgelerinde de lalangayi serbet dékmeyip
Ustline birer kasik marmelat veya recgel sirip yemektedirler. Hatta pudra sekeri dokenler dahi vardir.

ML® Lalanga icin tiklayin
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