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HINDISTANCEVIZLI REVANI

Necip Usta

Vurmak igin:

10 butln yumurta

100 gr. seker

Az vanilya

Icinin un ve hindistancevizi:
225gr.un

50 gr. rende hindistancevizi (harman edilmis)
Surubu:

1 kg. seker

600 gr. su

1 limon suyu

25 santim kutrunda bir tepsi ici tamamen erimemis yagla yaglanip hafif unlanir. Malzemesinden serbet 2 dakika
kaynatilarak sogumaya birakilir.

Yumurta, seker ve vanilyayi ¢elik veya cam bir kaba koyup, kabi sicak suyun igine oturtunuz ve bir yumurta
vurma teli ile karistirarak ilik bir vaziyete getiriniz ve sudan aliniz.

Unlan beraber harman edilmis hindistancevizini de katarak varsa yumurta vurma makinesi ile, mikseriniz varsa
mikserle yoksa elinizle bir makine intizami i¢inde yumurtayi vurarak bir kurdela seklini alincaya kadar
képurtindz.

Yumurta bu koyulugda gelince teli ¢ikarip bir kevgirle ¢alkalamadan karistirip unu dikkatlice yediriniz ve tepsiye
bosaltip firina siriniz.

Pistikten sonra normal soguk olarak surubunu Gzerine dékup 3-4 dakika firina strp ¢ikariniz ve soguyunca
servis ediniz.
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