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GOKKUSAGI REVAN]

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

3 adet yumurta

1 su bardag seker

1 su bardagi yogdurt

1 su bardagi sivi yag

2 su bardagi irmik

1.5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Limon kabugu rendesi

2 corba kasiJi kakao

1 cay bardagi sit

1 paket kremganti

Nar taneleri (stislemek icgin)
Serbet icin:

3.5 su bardagi seker

3 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

Yumurta ve seker, birlikte girpilir. igerisine sivi yag ve yogdurt ilave edilir, biraz daha ¢irpilir. Kabartma tozu,
vanilya ve limon kabug@u rendesi eklenir, biraz daha karigtirilir. En son irmik ve un konup karigtirilir. Hazirlanan
karisim, yaglanmis tepsiye bosaltilir. Onceden isitilmis 200 derece firinda Uzeri pembelesinceye kadar pigirilir.
Finndan ¢ikarilip Gzerine 1lik serbet dokulir. Serbetini gekince, tatlidan kalipla yuvarlaklar ¢ikartilarak servis
tabag@ina dizilir. Tathnin kalan kismina 2 ¢orba kasigi kakao konulup, iyice karistirilir. Yuvarlak sekilde ¢ikartilan
tathlarin Gzerine kakaolu karigimdan konur. Bir paket kremsanti ve st ¢irpilir. Hazirlanan kremsanti tathlarin
Uzerine sikilip onun Uzerine nar taneleri atilarak servis yapllir.

Serbetin yaplilisi: Seker ve su, bir tencereye konur. Seker eriyinceye kadar karigtirilir. 10 dakika kaynatilir. Limon
suyu sikilip ocaktan alinir, sogutulur.
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