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HAVUCLU TARGCINLI REVANI

https://www.elele.com.tr

3 yumurta

3 Turk kahve fincani toz seker
3 Turk kahve fincani yogurt
1 orta boy havug

1 Turk kahve fincani sivi yag
3 Turk kahve fincani irmik

3 Turk kahve fincani un

1 cay kasigi toz targin

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su

1/2 limonun suyu

Servis igin:

Vanilyali dondurma

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalari ve sekeri mikserin yiiksek devriyle 4-5 dakika girpin. Uzerine yogurt, sivi
yag, rendelenmis havug, tarcin ve vanilyayi ilave edip, 1-2 dakika da kasikla karistirin. Un, irmik ve kabartma
tozunu bir bagka kapta karigtirip yumurtali karigima ekleyin. Bir kagik ya da silikon spatula yardimiyla hamuru
iyice karistirin. Hazirladiginiz karigsimi yaglanmis firin kalibina aktarin. Onceden isitilmis 175 derece firinda 35-40
dakika, Uzeri altin sarisi oluncaya kadar pisirin. Firindan ¢ikarip, linmaya birakin. Serbeti hazirlamak igin seker
ve suyu orta boy bir tencereye aktarin. Kisik ateste, ara sira karistirarak kaynayincaya kadar pigirin. Kaynamaya
baslayinca limon suyunu ilave edip 5 dakika sonra serbeti ocaktan alin ve sogumaya birakin. Soguk haldeki
serbeti iinan revaninin Uzerine gezdirin. Revaninin serbeti cekmesi i¢in yarim saat kadar bekledikten sonra
dilimleyin ve vanilyali dondurma ile birlikte servis yapin.
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