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HASHASLI REVANI

1 su bardagi un

1 cay bardad seker

3 adet yumurta

1 cay bardagi sivi yag
1 kahve fincani haghas
1 cay bardag! yogurt

1 cay bardagi irmik

1 paket kabartma tozu
1 gay bardag limon kabugunun rendesi
Serbeti Igin:

3,5 su bardagi su

3 su bardag toz seker
3-4 damla limon suyu

Once serbeti hazirlayin, bir tencereye sekeri ve suyu koyun.

Ocagin Ustlne aldigimiz tencere 6nce orta derecede, kaynadiktan sonra kisik ateste olmalidir.2-3 dakika sonra
altini kaptin.

Indirmeye yakin limon suyunu ekleyin.

Kek malzemelerini, kek yaparken kullandiginiz siralama ile yumurtalari ve sekeri, seker eriyinceye kadar ¢irpin.
Yogurt ve yag ekledikten sonra ¢irpin, limon kabugunu, diger malzemeleri eleyip ekleyin ve karigtirin.
Hazirladiginiz karigimi, yagladiginiz cam tepsiye dékan.

175 derecede 1sinmig firinda, Ustd kizarp, batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikincaya kadar pisirin.

Firindan aldiktan sonra, 4-5 dakika iinmasi i¢in bekleyin, keki de tepside dilimleyerek, tizerine sogumus olan
serbeti kepgeyle azar azar yedirin.

Tatl soguyunca buzdolabina kaldirin.

En 4-5 saat buzdolabinda dinlendirin, arzu ettiginiz sekilde tzerini susleyip servis edin.
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