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BABIL REVANISI

Fransizlar bu tatliya "Babil revanisi” derlerse de, bir Cezayir tatlisi olan bu tatlinin Cezayir'deki adi "Babil tathsi"
drr.

Kullanilacak malzeme (7 kisilik):
75 gr yogurt,

1,5 su bardagi tozseker,

1 cay kasigi karbonat,

2 yumurta,

150 gr yag, aldigi kadar (1-1,5 su bardagi) un.
Kremasi icin:

1,5 su bardag sit,

2 yumurtanin sarisi,

yarim bardak tozseker,

1 tutam vanilya.

Yapiligt:

Yodurt blytk bir porselen veya cam kasede iyice ¢irpilir. Bagka bir kdsede 2 yumurta ile tozseker karigtirilarak
¢irpilir, iyice ¢irpilinca, azar azar dokulerek yogurda yedirilir. Eritilmis yad azar azar katilarak tahta kasikla
kanstinlir. Karistirmaya ara vermeden un azar azar serpilir, karbonat konur. Kangim bulamag¢ kivamina gelince,
tahta kagsikla 1-2 defa daha kanstirilir ve yaglanmig ve Ustiine ¢cok az un serpilmis 20 cm ¢apindaki tepsiye
bosaltilir. Tepsi kizgin firina sdrdlir. Finnda 40-50 dakika pigirildikten sonra, hamurun Ustl kizarinca bir kibrit
¢opuyle pisip pismedigi kontrol edilerek finndan alinir. Kibrit ¢dpl hamura batirilip ¢ekildikten sonra, temizse
pismig oldugu stiine hamur bulagmigsa biraz daha pigmesi gerektigi anlagilir. Pigen tatl finndan gikanlinca,
ince ve keskin bigakla tatlinin kenari agilir ve servis tabagina aktarilir. Ustl kayisi, geftali, armut sekerlemeleriyle
suslenir. Istege gore, taze meyvelerle az sulu komposto yapilip, kompostonun meyveleri konulabilir.
Kompostonun suyu da iyice kaynatilarak koyuca kivam aldiktan sonra sogumus tatlinin Gstiine gezdirerek
doékalebilir. Kremasi igin bir kaba bir tutam vanilya ile 1,5 su bardagi sit konur ve kaynatilir. Porselen bir kdsede
2 yumurtanin sarisi ile yarim bardak tozgeker iyice karigtirilarak girpilir. Yumurta iyice képuklenip kabarinca
¢irpmaya ara vermeden serpilerek azar azar 2 gorba kasigi un katilir. Bu karigima ilik vanilyali stit dékulir. lyice
karistirildiktan sonra, karigim sttin kaynatildigi kaba bogaltilir ve 5 dakika kadar karistirilarak pigirilir. Atesten
indirilince Ustinin kaymak baglamamasi icin karistirilarak sogutulur. Meyvelerle siislenmis tathinin Gsttine
dokaldr ve servis yapilir.
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