B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SUTLU REVANI

Malzemeler

2 su bardagi tozseker
1 su bardag yogdurt

1 su bardag ilik sit

1 adet limonun kabugunun rendesi
2 su bardagi irmik

2 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin;

4 su bardagi tozseker
3 su bardagi su

2 su bardagi sut

Hazirlanisi

Oda sicakliginda bekleyen yodurdu ve tozsekeri mikserin yiiksek devriyle 4-5 dakika ¢irpin. Uzerine ilik siit,
rendelenmis limon kabugu ve vanilyayi ilave edip 1-2 dakika daha girpin.

Un, irmik ve kabartma tozunu bir bagka derin kapta karistirip yogurtlu karisimin Gzerine aktarin. Bir kasik ya da
plastik spatula yardimiyla hamuru iyice karigtirin. Boza kivamindaki hamuru orta boy bir firin kalibina aktarin.
Revaniyi 5 dakika dnceden isitip 175 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiiniz firnda 35-40 dakika, Uzeri altin
sarisi oluncaya kadar pisirin.

Diger taraftan, serbeti hazirlamak igin; sit, tozseker ve suyu orta boy bir tencereye aktarin. Kisik ateste, ara sira
karistirarak kaynayincaya kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan 10 dakika sonra ocaktan alip sogumasini
bekleyin. 5 Soguk haldeki serbeti firindan ¢ikardiginiz sicak revaninin tizerine gezdirin. Revaninin gerbeti
¢ekmesi icin yarim saat kadar bekledikten sonra dilimleyerek servise sunun. Uzerine kaymak, dondurma,
cikolatali sos, ¢ekilmis badem koyarak da ikram edebilirsiniz.
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