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MISIR UNLU MORDOGAN REVANISI (IZMIR)

Sahrap Soysal

4 adet yumurta

2 su bardagi seker

1 su bardagi sivi yag
1 su bardagi yogdurt

1 su bardag@i irmik

2 su bardag! un

1 su bardagi misir unu
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbet igin:

1,5 su bardagi seker
2,5 su bardagi su

1 dilim limon

Yumurtalar ve sekeri derin bir kapta, tel ¢irpiciyla iyice ¢irpin. Sivi yag ve yogurdu ekleyip karigtirmaya devam
edin. Irmik, un, misir ununu ilave ederek, ¢irparak karistirin. Vanilya ve kabartma tozunu katip ¢irpin.

En az 30-35 cm uzunlugundaki firin kabinin igini yaglayin. Koyu kivamli hamuru kaliba aktarip, 1sinmig 180
derece alt-Ust ayarli firina koyun. En az 40-45 dakika, Uzeri kizarincaya dek pisirin.

Serbet icin; su, seker ve bir dilim limonu ufak bir tencerede, kisik ateste kaynatin. Pisen revaniyi firndan alin ve
soguttugunuz serbeti Gzerine gezdirin. Dilimleyerek servise sunun.
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