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FINDIKLI REVANI

4 adet yumurta

4 kahve fincani toz seker

4 kahve fincani yogurt

2 kahve fincani sivi yag

1 adet limon kabugu rendesi
1 adet limonun suyu

4 kahve fincani un

4 kahve fincani irmik

1 adet kabartma tozu

1 su barda@i ¢ok ince dévilmus findik
Serbet igin:

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 paket vanilya

Derin ve yayvan bir kabin i¢cine yumurtalari ve toz sekeri koyup, 2-3 dakika kadar mikserin ylksek devriyle
cirpin. Képuk képuk olan yumurtali seker karigsiminin igine yogurt ve sivi yag ekleyip, yine bir dakika daha ¢irpin.
Simdi de un, irmik, kabartma tozu ve dévilmus findidi ilave edip, iyice karistirin. Muhallebi kivaminda, piriizsiiz
bir hamur elde etmeniz gerekiyor.

Diger tarafta orta boy ve kenarlari en az iki parmak ytksekligindeki firn kabinin i¢ini yumusak bir tereyagiyla
iyice yaglayin. Revani hamurunu yavas yavas bu kalibin igine dékin.

Firini 175 dereceye ayarlayip, en az 5 dakika énceden isitin. Revaniyi firinin orta géziine yerlestirip, en az 40
dakika, Uzeri altin sarisi rengini alincaya dek pisirin. Bu arada serbet i¢in orta boy bir tencereye seker, su ve
vanilyayi koyup, atesin Uzerine oturtun. En sonunda revaniyi firndan ¢ikarip, henliz sicakken Gizerine soguyan
surubu yavag yavas gezdirin.

Isterseniz en Ustline Hindistan cevizi rendesi de serpistirin. Tatlinin serbeti cekmesi igin yarim saat kadar
bekleyin. Sonra da dilimleyerek servise sunun.

© lezzetler.com tarif no:143678 « adi:Findikli Revani « génderen:azade « indirme tarihi:21.09.2024 - 07:37


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/findikli-revani-vt26413
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/findikli-revani-143678.jpg
http://www.tcpdf.org

