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TEREYAGLI REVAN]

Necip Usta

Vurulacak harct:
10 adet yumurta
100 gr. seker

Az vanilya

icinin un ve irmigi:
200 gr.un

50 gr. ince irmik
Iginin tereyagdr:
150 gr. suyu alinarak sogutulup stizme bal kivamma getirilmis tereyag
Surubu:

1000 gr. seker
600 gr. su

1/2 limon suyu

ici ve kenarlari erimemis yagla kalinca yaglanip igine un serpilmis bir tepsi 20 santim kutrunda bir tepsi
hazirlanir. Serbet malzemesi beraberce 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. Makinaniz varsa yumurta vurma makinesi ile,
mikseriniz varsa mikserle yoksa elinizle bir makine intizami iginde yumurtayi vurarak bir kurdela seklini alincaya
kadar képUrtiniz.

Sonra dikkatli ve cabuk kevgirle galkalamadan karistirip un ve irmigi yedirip ve hemen tereyadini akitarak
dikkatlice mimkun oldugu kadar az karistirip tepsisine dékintz. Orta 225 derece hararette 25 dakika pisirip
hemen surubunu dékip 3-4 dakika daha agir firinda demlendiriniz ve firndan ¢ikarip soguyunca arzu ettiginiz
bicimde kesip servis ediniz.

Not : Yumurtayi, un ve yagi yedirirken galkalayarak veya llizumundan fazla karigtirirsaniz yumurta diser.
Surubunu verirken ayni tepsiye alt Ust ¢evirebilirseniz daha iyi olur.
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