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HASHASLI REVANI

3 adet yumurta

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un

1 su bardag mavi hashas
1 cay bardagi sit

1 su bardag@i irmik

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

3 su bardagi su

2 su bardagi seker
Uzeri icin:

1 su bardag st

1 paket krem ganti

Hashagli revanisine serbeti hazirlayarak baglayin.

Su ve sekeri tencerede kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra birkag damla limon suyu ekleyin ve 5 dakika
kadar daha kaynatip ocaktan alin. Sogumasi igin kenara alin.

Tathnizin keki i¢in yumurta ve sekeri derin kasede ¢irpin.

Daha sonra st ve sivi yagi ekleyip karigtirin.

Uzerine haghas, un, irmik, vanilya ve kabartma tozunu da ilave edin.

Son olarak kekinizi tepsiye alin ve firinda Uizeri glizelce kizarana kadar pisirin.

Kekiniz pigince dilimleyin ve Gizerine soguk serbeti gezdirin.

Uzeri icin krem santi ve sutl bir kasede ¢irpin. Daha sonra revani tatlinizi krem santi ile stsleyip servis edin.
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