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LIMON VE BAL SOSLU KURU REVANI

4 yemek kagig! bal

40 gr. margarin

1 adet limon kabugdu rendesi ve suyu
150 ml. st

1 paket kabartma tozu

1 ¢ay bardagi hindistancevizi

50 gr. irmik

2 adet yumurta aki

3 tath kasigi susam

150 gr. un

Oncelikle kiigik bir tavada, margarin ve 3 yemek kasidi bali, cok kisik ateste eritin.

Yumurta aklarini, mikser ile cam bir kasede krem santi kivamina gelinceye kadar ¢irpin.

Toz malzemeleri (un, kabartma tozu, irmik, hindistan cevizi) birlikte bir kaba eleyin ve harmanlayn.

St ve limon kabugu rendesini de tim malzemelere (yumurta aklari, margarinli bal ve toz malzemeler) karigtirin
ve ¢ok az ¢irpin. )

Karigimi, kati yag ile yaglayip unladiginiz yada yagh kagit serdiginiz bir kaba dokiin. Uzerine susamlar serpin.
Onceden isitilmig, 180 derecelik firinda Gzeri turuncu bir renk olana ve batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikincaya kadar
pisirin.

Kek piserken, bir kasede 1 yemek kasigdi bal ile 1 adet limon suyunu birlikte eritin. Kek firndan ¢ikar ¢ikmaz,
balli limonlu sosu Uzerine gezdirin ve sogumaya birakin.
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