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KAKAOLU FINDIKLI REVANI

Malzemeler

4 adet yumurta (oda sicakliyinda beklemis olmalr)
Tark kahvesi fincaniyla 4 fincan tozseker

Tark kahvesi fincaniyla 4 fincan sat

Tark kahvesi fincaniyla 4 fincan irmik

Tark kahvesi fincaniyla 2 fincan kakao

Tark kahvesi fincaniyla 4 fincan un

1 paket kabartma tozu

Tark kahvesi fincaniyla 2 fincan ¢ekilmis findik (ceviz ya da badem de kullanabilirsiniz)
Surup igin;

3 su bardagi su

3 su bardagi tozseker

1 yemek kasigdi limon suyu

Yapiligi

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalari ve tozgekeri derin bir kaba aktarip mikserin yliksek devriyle 2-3 dakika
kadar ¢irpin. Uzerine situ ekleyip 1 dakika daha ¢irpin. Diger taraftan, un, irmik, kakao, kabartma tozu ve findig
baska bir derin kaba koyup elinizle karigtirin. Bu karnisimin Gzerine yumurtali harci aktarin ve mikserin orta hiziyla
birka¢ dakika kadar ¢irpin. Elde ettiginiz muhallebi kivamdaki kek hamurunu yaglanmig 25 x 25 santimlik orta
boy kare veya dikdértgen firin kabina aktarin. Yaklasik 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarladiginiz firinda
40-45 dakika pisirin. Surubu hazirlamak igin; su ve tozsekeri orta boy bir tencereye aktarip orta 1sili ateste
pisirin. Seker eriyip su kaynamaya baglayinca limon suyunu ilave edin. Birkag dakika sonrada surubu ocaktan
alip sogumasini bekleyin. Pigen revaniyi firndan alip henlz sicak haldeyken dilimleyin. Uzerine soguk gsurubu
gezdirip surubu cekmesi igin en az 1 saat kadar bekletin. Uzerini hindistanceviziyle siisleyerek yaninda
dondurma ya da taze mevsim meyveleriyle servise sunun.
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