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KREM SANTILI REVANI

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi un

1 su bardagi irmik

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Serbeti igin:

2,5 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

Yarim limonun suyu
Uzeri igin:

1 paket Bizim Mutfak Sade Krem Santi
1 su bardagi soguk st

Serbeti icin sekerle suyu tencerede 10 dakika kaynatin. Limon suyu ekleyip 1 dakika daha kaynattiktan sonra
ocaktan alin. Sogumaya birakin.

Kek hamuru i¢in yumurtalar sekerle birlikte képUk kdpik olana dek ¢irpin. Sivi yagdi, yogurdu ekleyip birkag
dakika daha ¢irpin. Unu, irmigi, kabartma tozunu ve vanilyayi da ilave edin. Homojen bir kivam alinca yaglanmig
firin kabina dékin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisirin.

Bizim Mutfak Sade Krem Santi’yi soguk sitle mikserle ¢irpin. Revaniyi hazirlayana kadar buzdolabinda bekletin.
Pisen kek hamurunu firindan alin, oda sicakliginda 5 dakika bekledikten sonra kekin tzerinde kirdanla delikler
olusturun ki serbet bu deliklerin iginden gegerek iyice emilsin. Soguyan serbeti ilk sicakligi gecen kekin Uzerine
esit dagilacak sekilde d6kin. 1 saat buzdolabinda bekletin.

Krem santiyi revaninin Uzerine esit dagilacak sekilde yayin. Uzerine rendelenmis hindistancevizi serpin. Birka¢
saat daha beklettikten sonra dilimleyip servis yapin.
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