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LABNELI REVANI

Pelin Yanik

4 yumurta

1 su bardagindan 2 parmak eksik aycicegdi yagi
2sub.un

Yarim su b.yodurt

250 gram labne peynir

Yarim su b. st

1 su b.irmik

1 su b. seker

1 paket kabartma tozu

1 adet rendelenmis limonun kabugu
Serbeti igin:

5 su bardagi su

4 su bardag toz seker

Yarim limonun suyu

Uzeri icin:

hindistancevizi

Oncelikle serbetimizi soguk olmasi amaciylan bir tencerenin igine seker, su ve limon suyunu tencerede kaynatip
serbeti hazirlayin.

Bagska bir kabin icine yumurtalar ile sekeri iyice ¢irpin. Daha sonra igine

yogurt,sut aygicedi yadi, Labne peyniri, irmik ve unu ilave ederek ¢irpmaya devam edin.

En son kabartma tozu ve limon kabudunu ekleyip karistirin.

Daha sonra yuvarlak firin tepsisini iyice yaglayin ve karigimizi dékere

180 dereceye ayarli firinda Uzeri iyice kizarincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikardiktan sonra

dilimleyin dilimledikten sonra revani sicakken Gzerine serbetimizi dokun .

Serbetini cekmesi icin 3-4 saat bekletin.

Servis ederken Uzerine hindistancevizi serperek servis edin.
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