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MUZLU REVANI

Hamuru igin:

2 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

6 adet yumurta

yarim paket kabartma tozu
2 paket vanilya

2 yemek kasigi aycicek yagdi
iri dévilmUs findik ya da ceviz
Serbeti igin:

4 su bardagi tozseker

4 su bardagi su

1/4 limon dilimi

Ic malzemesi icin:

Muz ve marmelat

Serbet igin 4 su bardadi tozseker, su ve 1/4 limon dilimini birlikte kaynatalim. Serbet kaynamaya bagsladiktan
sonra 2 dakika daha kaynatalim ve sogumaya birakalim. Hamuru i¢in yumurtalarn 2 su bardagi tozsekerle
birlikte kdplrene dek iyice ¢irpalim. Ardindan 2 su bardagi elenmis unu, 2 paket vanilyayi ve yarim paket
kabartma tozunu ekleyip, tekrar ¢irpalim. Bir tepsiyi 2 yemek kasigi aycicek yadi'yla yaglayip Uzerine biraz
tozseker serpigtirelim.

Hamuru tepsiye d6ékip 200 derece firinda pisirelim. Pisen hamuru firindan ¢ikarip tGzerine marmelat stirelim ve
findik ya da cevizi de serpelim. Sicakken rulo yaparak saralim. Rulo iyice soguduktan sonra 1 cm. araliklarla
keselim ve servis tabagma koyalim. Onceden hazirlayip iyice soguttugumuz serbeti rulolarin tGizerine gezdirelim,
servis yapalim.
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