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ISPANAKLI REVANI

Yarim su barda@ haglanip rondodan gecirilmis ispanak
100 gr margarin

1 adet yumurta

Yarim su bardag toz seker

Yarim su bardagi st

1 su bardagi irmik

1,5 yemek kasigi un un

Yarim paket kabartma tozu

Yarim su barda@ dévilmUs ceviz ici
Serbet icin:

1,5 su bardag toz seker

2 su bardagi su

1 yemek kasigi bal

4-5 damla limon suyu

Uzeri icin:

150 gr Kaymak veya kremsanti

Serbet igin; seker su ve bali bir tencerede kaynatin. Ocaktan indirdikten sonra limon suyunu ilave edip sogutun.
Margarin, yumurta, toz seker ve siti ¢irpip ispanagi ilave edin.

Harca irmik, un, kabartma tozu ve cevizi ilave edip karigtirin. Genig kenarli firin kabini yaglayip harci dokdin.
Onceden isitilmis 170 derece firnda 40-45 dk pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz revaninin Gzerine soguk serbeti gezdirip en az 2 saat bekletin.

soguttugunuz revaniyi kaymak veya kremsanti ile sUsleyip servis yapin.
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