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VISNELI REVANI

Ayse Tuter

4 kahve fincani un

4 kahve fincani seker

4 kahve fincani yogurt

4 kahve fincani irmik

4 yumurta

250 gr. vigne

2 kahve fincani sivi yag

2 kahve fincani visne suyu
1 limon kabugdu rendesi

1 paket kabartma tozu
SERBET:

2 buguk su bardagi seker
1 su bardagi su

1 su bardagi vigne suyu

1 tath kasidi limon suyu

Yumurtalari, sekerle cam bir kapta 15 dk. ¢irpin. Un, irmik, yogurt, sivi yag koyup karistirin. Son olarak vigne
suyu, limon kabugu ve kabartma tozu ekleyin. Bir iki kere tahta kasikla karigtirararak yaglanmis tepsiye dokun.
Onceden i1sibimig 170 derecelik firinda kizarana kadar pisirin. Diger tarafta seker, su ve vishe suyunu kisik
ateste 15 dk. kaynatip, limon suyu ve kabugu ilave edin. Ategten alin ve firindan gikan sicak tepsinin Gzerine
doékin. Uzerine bir tepsi 6rterek 4 saat dinlendirin. Gekirdekleri gikartiimis visne koyun ve dilimleyerek arzuya
gbre sUsleyip servis yapin.

Not: Bu tatliyi bir gece bekletirseniz daha nefis olur.
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