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LALANGI (KIBRIS)

icindekiler:

Geyrek av Tavsani

3 Su bardagi un

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 tutam karabiber

1 tutam kimyon

alabildigi kadar tavsan suyu

Hazirlanisi:

Tavsan guzelce hasglanip kemiginden ayrilir. Kemiginden ayrilan tavsan eti tiftiklenerek, yine tavsan suyunda
hazirlanmig olan mayali hamurun igine katilir. Bu safhadan sonra tuz, karabiber ve kimyonda bu harca ilave
edilerek guizelce yogrulur ve mayalanmaya birakilir. Mayalanmanin ardindan, lokma tatlisindan biraz daha
blylk olmak Uzere, bagparmak ve isaret parmagi arasindan sikilan civik hamur ¢orba kasigiyla kesilerek, iyice
kizarmig olan yagin igerisine birakilir. ve alt, Ust edilerek pisirilir. Lalangilar pigirildikten sonra kevgir araciligiyla
servis tabagina alinir ve arzuya gére sicak veya soduk olarak ikram edilir.

Not: Kibris'in geleneksel yemegi olan Lalangi, Bu lezzeti sofranizda ister sicak ister soguk olarak sunabilirsiniz.
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