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LIMONLU KREMALI REVANI
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4 Yumurta

1 Su B.Tozgeker

3 Corba K. Irmik

5 Corba K. Séke Un
1 P. Vanilya

1 P. Kabartma Tozu
Kremasi Igin:

2 Su B. Siit

1 Corba K. Nisasta
1 Corba K. Séke Un
2 Corba K. Tozseker
1 Limon

Serbeti Igin:

4 SuB.Su

3 Su B. Tozseker

1 Dilim Limon
Sislemek Igin:
Kremsanti

Serbetini hazirlamak igin; su, toz seker ve limon tencerede kaynatilir. Kremasini hazirlarken; sit, nisasta, un ve
seker tencerede karistirilip pisirilir. Kaynamaya bagladiktan sonra igine limon kabugunu rendeleyin. Limonun
suyu da kremanin i¢ine sikilir. Géz g6z olmaya baslayinca altini kapatin.

Karistirma kabina yumurtalari kirin ve toz sekeri ilave ederek mikserle kpurttin. Ayri bir tabakta unu, vanilyayi,
irmigi ve kabartma tozunu bir kabin icinde harmanlayin. Bu karisimi da seker ve yumurta karigimiyla birlestirip
karistinin. Finn kabina dékip énceden isitiimis 170 derecelik firina verin. Firindan ¢ikan keki soguyunca firin
kabindan ¢ikarin. Yagh kagidini kaldirin. Keki ortasinda ikiye kesin. Alt pargayiyenidenfirin kabina alin.

Uzerine serbetin bir kismini dékiin. Hazirlanan kremayi Gzerine surtin. Diger keki de Uzerine kapatin. Uzerine
tekrar serbet dékin. Krem santiyle ve yesil fistikla stsleyin.
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