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HASHASLI REVANI

Hamuru igin:

4 adet yumurta

3/4 su bardagdi toz seker

1/2 su bardagi sivi yag

1/2 su bardagi yogurt

1 adet orta boy rendelenmis portakal kabugu
3/4 su bardagi haghas tohumu
1/2 su bardagi irmik

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

4 damla taze sikilmig limon suyu

Tatli sicak, serbet sogugda yakin kivamda olacagindan serbet hazirhidi icin; 6lcili toz seker ve suyu tencereye
alin.

Seker taneleri eriyene kadar tahta bir kasikla karistirdiginiz serbet karisimini, kisik ateste surup kivamina gelene
kadar kaynatin.

Kaynayip koyulasan serbet karigimina birkag damla limon suyu ekleyip ocaktan alin. Sogumasi i¢in bir kenarda
bekletin.

Revani hamurunu hazirlamak igin; oda sicakliginda beklettiginiz yumurtalar karistirma kabina alin. Toz seker
ilavesiyle, plrlizstz bir kivam alana kadar ¢irpin.

Sivi yag, yogurt ve rendelenmis portakal kabugu eklediginiz tath hamurunu karistirma iglemini stirdGrdin.
Hashas tohumu ve irmik ekleyip elenmis un ve kabartma tozunu katin. )

PUrlzsiz bir kivam alan tatl hamurunu isiya dayanikl ve yaglanmis bir kaliba dékiin. Onceden isitilmig 170
derece firinda, 40-45 dakika pigirin.

Finndan ¢ikan revaninin ilk sicakligi gegtikten sonra imig serbeti Gzerine dokun ve serbeti cekene kadar
bekleyin.

Ardindan dilimleyip servis edin.
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