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BADEMLI REVANI

8 kisilik Malzemesi

2.5 ¢orba kasigi margarin
100 gr ¢ekilmis badem

4.5 kahve fincani irmik

1 kahve fincani un,

9 yumurta

3.5 kahve fincani tozseker

1 limonun rendelenmis kabugu
Yarim ¢ay kasigi tuz

Serbet icin:

4 su bardag tozseker,

3.5 su bardag su

1 ¢orba kasigi limon suyu
Sisleme igin:

2 ¢orba kasiJi hindistancevizi

25 cm ¢apindaki bir firin tepsisini yarim ¢orba kagigi margarinle yaglayip un serpin.

Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Sarilara tozseker ve rendelenmigs limon kabugunu ilave edip 7-8 dakika
¢irpin. Yumurta aklarini 1 tutam tuzla kar haline gelinceye kadar ¢irpin. Kalan 2 gorba kasigi margarini eritip
sogutun.

Un ve irmidi hamur yogurma kabinda harmanlayin. Cirpilmis yumurta sarisi, 1 umurta aki ve bademi ekleyip
karistinn margarini ekleyip ¢irpin. Karigimi tepsiye dokip énceden isitiimis 180 dereceye ayarli firnda 30 dakika
pisirin.

Serbeti hazirlamak igin; tozseker ve suyu tencerede karistirip 10 dakika kaynatin. Limon suyunu ekleyip bir
tasim daha kaynatin ve atesten alin.

Revaniyi firndan alinca sicak gerbeti tizerine gezdirerek dokin. 1 saat dinlendirdikten sonra dilimleyip servis
tabagina alin. Uzerine hindistancevizi rendesi serperek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:17879 « adi:Bademli revani « génderen:Tulu Kosar « indirme tarihi:29.03.2024 - 09:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bademli-revani-vt13454
http://www.tcpdf.org

