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HASHASLI REVANI

https://www.sabah.com.tr

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
Yarim su bardag@i sivi yag
Yarim su barda@ yogurt
1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi haghas
Yarim su bardag: st
Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 dilim limon

Uzeri icin:

1 paket krem santi
Soguk sit (krem santi paketinde belirtilen miktar)

Oncelikle serbeti hazirlamak igin seker ve suyu bir tencerede kaynatin. Limon dilimini ekleyin ve kisik ateste
10-15 dakika kadar kaynatin. Serbet kivam alinca ocaktan alip sogumaya birakin.

Yumurtalari derin bir kabin i¢erisine kirin. Uzerine toz sekeri ekleyin ve mikserle kdplk kdpuk olana kadar ¢irpin.
Ardindan sivi yagd ve yogurdu ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Bagka bir kapta irmik, un ve kabartma tozunu karigtirin. Bu karigimi, yumurtali karigsima yavas yavas ekleyerek
spatula ile karnistirin. PUrGzsiz bir hamur elde edene kadar karistirmaya devam edin.

Haghasi ekleyin ve karistirin.

Hazirladiginiz hamuru yaglanmig bir tepsiye dokiin ve Gzerini dizeltin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirin. Pisen revaniyi firndan ¢ikarin.

Sicak revaninin Uzerine soguk serbeti dokin. Serbetin revaniyi tamamen kaplamasina dikkat edin.

Revaniyi serbetini ¢ektikten sonra, krem santiyi hazirlamak i¢in paketin tGzerinde belirtilen miktar soguk st ile
¢irpin ve buzdolabinda bekletin.

Soguyan revaninin Uzerine hazirladiginiz krem santiyi sikabilir veya bir spatula yardimiyla yayabilirsiniz.
Dilediginiz sekilde susleyip dilimleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:177759 « adi:Hashasl Revani » génderen:Gil « indirme tarihi:03.04.2025 - 18:35


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hashasli-revani-vt52889
https://www.sabah.com.tr
http://www.tcpdf.org

