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HINDISTANCEVIZLI REVANI

1,5 su bardagi irmik

150 gram erimig tereyagi
100 gram kiyiimig badem
3 yumurta

2 ¢orba kasidi hindistancevizi
1 su bardagi seker

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Serbeti igin:

2 su bardagi su

1 su bardag seker

1 portakalin suyu

Eritilmis yag1, yumurtayi ve sekeri 3 dakika ¢irpin. igine kabartma tozunu, bademlerin bir kismini, unu ve irmigi
ilave ederek karigtirmaya devam edin. 1 su bardagi sUtt ekleyip karistirin. Igine portakal kabudu ¢ok ferah bir
tat oluyor. Daha sonra bu harci si§ kek kabina dékin. 200 derecede 25 dakika pismeye birakin. Tenceresinde
serbetini yapip bekletin. Tatl pigince tizerine dokiip 5 dakika kaynatip ocaktan alin. Firindan gikinca serbetini
dokin. Serbetini gekince de dilimleyip servis yapin. Uzerine de Hindistan cevizi serpip ikram edin.
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