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HASHASLI REVANI

2 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag yogdurt

1 cay bardagi sivi yag

1 su bardag@i irmik

1 su bardagi hashas tohumu
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

1,5 su bardagi un

Bir tutam tuz

Serbet igin:

2,5 su bardagi su

2 su bardagi toz seker
Birka¢ damla limon suyu

ilk olarak bir kaba yumurtalari kirin ve (izerine toz sekeri ekleyin.

Karigim krema kivamina gelene kadar mikserle ¢irpin.

Girptiginiz yumurtalarin Gzerine yogurdu ve sivi yagi ilave edin.

Karigtirmaya devam edin.

Ayri bir kasede irmik, hagshas tohumu, kabartma tozu, vanilin, un ve tuzu karistirin.
Ardindan kuru karigimi sivi karisima ekleyin ve giizelce karigtirin.

Karigimi, yagladiginiz bir firin tepsisine dékiin. 180°C isinmis firnda yaklasik 30-35 dakika pisirin.
Kirdan testini yaparak pisip pismedigini kontrol edebilirsiniz.

Kirdan kuru ¢ikarsa, tatliniz pismis demektir.

Serbeti hazirlamak igin, suyu ve sekeri bir tencereye alip kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra birka¢ damla limon suyu ekleyin ve serbeti 10 dakika daha kaynatin.
Serbetin sicak olmasi gerektigini unutmayin.

Firindan ¢ikan sicak revaniyi birka¢ dakika beklettikten sonra, Gzerine sicak serbeti dékin.
Serbetin tatliya iyice gekmesi igin tatlinin Gzerine birkag dakika bekleyerek dokiin.

Serbeti gektikten sonra, haghasli revaniniz hazir!

Dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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