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HASHASLI REVANI

3 tane yumurta

1 paket vanilin

1 su bardag seker

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1 su bardagi mavi haghas tohumu
1 su bardagi irmik

1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Revani Serbeti:

2,5 su bardagi su

2,5 su bardagi toz seker
1 cay kasigi limon suyu

Serbet malzemelerini bir tencereye alip, kaynamaya bagladiktan sonra, orta ateste 5-6 dakika birakin. Limon
suyunu da ekleyip ocaktan alin. Seker ve yumurtalar mikserde 5 dakika ¢irpin, sonra sit ve sivi yagi katarak,
disuk devirde bir miiddet daha ¢irpin. Kuru malzemeleri (hashas tohumu, irmik, un, vanilin, kabartma tozu)
daha énce ¢irpilan siviya ekleyin, tel ¢irpici ile karnigtirin. Olusan hamuru, daha dnce yagdlanan orta boy kaliba
bosaltip, 170 derecede, dnceden isinmis firinda pisirin. Firindan aldiktan sonra, biraz sogumasini bekleyip,
dilimlere kesin. Serbet ilave edip, 3-4 saat dinlendirin. Krem santi ile sUsleyip servis yapin.
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