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CIKOLATALI REVANI
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1.5 su bardag@i irmik

1 su bardagi un

1 su bardagi tozseker

1 paket vanilya

1 adet portakal kabudu rendesi
3 adet yumurta

Yarim su bardagi st

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

Serbet:

2 su bardagi tozseker

3 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu
Gikolatali krema:

1 su bardagi krema

Yarim su bardag bitter gikolata
Uzerine:

Pasta sUsleri veya sekerleme

Serbet igin, seker ve suyunu karigtirin. 15 dakika kaynatip limon suyunu ilave edin, sogumasi igin bekletin.
Krema icin, kremayi kisik ateste isitin. Igine rendelenmis cikolatayi ekleyin ve ¢ikolata eriyene kadar karigtirin.
Un, kabartma tozu, irmik, vanilya ve portakal kabugu rendesini karistirin. Yumurtalari ayri bir kasede toz sekerle
¢irpin, Gzerine sUtd ve sivi yagi ekleyip irmikli karigsimla beraber tim malzemeyi birlestirin. Yaglanmig kaliba
dokuip 180 derece i1sitilmig firinda kizarana kadar pisirin. Firindan ¢ikan revaniyi 10 dakika bekletin ve soguk
serbeti Uzerine gezdirin. Serbeti tamamen ¢ekince Uizerini gikolata kremasiyla kaplayin. Sekerlemelerle siisleyin.
1 saat buzdolabinda dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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