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CEVIZLI REVANI

https://www.droetker.com.tr

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Kaymak Tadinda Santi
1 su bardag buzdolabinda sogutulmus st
Surup:

3 su bardagi toz seker

4,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Revani

3 yumurta

1 cay bardagi sit

1 su bardag iri kirnlmig ceviz

15 - 20 adet yarim ceviz

Kalip:

Pisirme kalibi (& 28 cm)

1 su barda@i soguk sutl ¢irpma kabina bosaltin, Gzerine kaymak santi posetini ilave edin ve mikser ile 2-3
dakika ¢irpin. Streg filme sararak rulo haline getirin ve buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Kalibi margarin ile
yaglayin. Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste arada karistirarak kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayinca
limon suyunu ekleyin ve 5 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Revani karigimini yumurta ve st ile 5 dakika ¢irpin. Cevizleri ilave edin ve 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz
hamuru kaliba dokin, Gzerine cevizleri siralayin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 40 - 45 dakika

Firindan ¢ikartip dérde kesin ve lzerine soguk surubu dékan.

Soguyan revaniyi dilimleyip kaymak tadinda santi ile birlikte servis yapin.
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