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HAVUCLU REVANI

8 Kisilik Gerekli malzeme:

2 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Sisleme igin:

1 corba kasigi ¢ekilmig antepfistigi
2 ¢orba kagsigi krem santi

3 yumurta,

2 kahve fincani un

1 kahve fincani tozseker

2 kahve fincani yogurt

1 kahve fincani siviyag

2 kahve fincani irmik

1 limon kabugdu rendesi

1 su barda@ rendelenmis havug
Yarim su barda@i ¢ekilmis findik
1 paket kabartma tozu

Surup igin:

1.5 su bardagi tozseker

Yumurta, tozseker, yodurt ve siviyagdi mikserde ¢irpin. Un ve irmigi ilave ederek ¢irpmaya devam edin.

Kabartma tozu ve limon kabugdu rendesini ekleyip hazirladiginiz hamuru yaglanmis tepsiye dokiin. Uzerine findik
ve havucu yayin.

1.5 bardak tozseker ve 2 bardak suyu kaynatarak surubu hazirlayin. Yarim limon suyu ekleyip sogumaya
birakin.

Hazirladiginiz tatlyr 6nceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda Gzeri kizarincaya kadar pigirin. Firindan ¢ikarip
tzerine soguk surubu gezdirerek dokun. Surubunu gekince dilimleyip servis tabagina alin. Uzerlerini krem santi
ve ince ¢ekilmis antepfistidi ile sUsleyerek servis yapin.
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