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HINDISTANCEVIZLI REVANI

4 yumurta

1 su bardagi irmik

1 su bardag yogdurt

2.5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 limon

1 cay bardagi kiyilmis badem
1 cay bardad seker

1 ¢ay bardagdi hindistancevizi
Serbeti igin:

2 su bardagi seker

2 su bardagi seker su

Cirpma kabinin iginde yumurta ve 1 gay bardagi sekeri iyice ¢irpin. igine limonlarin kabuklarini rendeleyip
ekleyin. Bir limonun suyunu sikip yogurtla karistirin ve karigimin icine ekleyip ¢irpmaya devam edin. Uzerine
unu, irmigi, kabartma tozunu ve vanilyay! dékin. Karisimin icine Hindistan cevizini de ekleyip fazla
karistirmadan kalibin igine basaltin ama istenirse son alarak kiyilmis ¢ig bademi bosaltip bu karigimi yaglanmis,
unlanmig bir kabin igine aktarin. 170 derecedeki firinda kizarincaya kadar pisirin. Bu arada serbetini yapip
firndan alir almaz sicak olarak tizerine ddkip 5 dakika daha firina verin. Istenirse tzerine tekrar limon suyu
gezdirilip Hindistan cevizi serpilir. Soguk ikram edin.
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