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BALLI REVANI

https://www.elele.com.tr

1 su bardag aycicegdi yagi
3 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 su bardagi un

2 su bardagi irmik

1 cay bardagi karbonat

1 su bardag ceviz igi
Serbet igin:

3 bardagi toz seker

5 yemek kasigi sizme bal
4 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Aygicegdi yadi, yumurta, seker ve st derin bir kapta ¢irpin. Un, irmik, karbonat ve ceviz igini ilave edip ¢irpin.
Genis kenarli 1siya dayanikli cam bir kabi yaglayip karisimi aktarin. 170 dereceye ayarli firinda 45 dakika pisirin.
Serbeti igin su, bal ve sekeri kaynatin. Kaynamaya yakin limon suyunu ilave edin. Sogumaya birakin. Revaniyi
firndan alip, sicakken soguk serbeti Gizerine gezdirin. 1 saat dinlendirin. Antep fistigi ve frambuazla sisleyip
servis yapin.
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