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MUHALLEBILI REVANI

Keki icin:

3 yumurta

Yarim su bardagi toz seker

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardagi irmik

1 tepeleme su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Mubhallebisi icin:

3 su bardagi st

2 tepeleme yemek kasigi un

1 yemek kasigi misir nigastasi
1 yemek kasigi dolusu hindistancevizi
1 yumurta

1 paket vanilya

3 yemek kasigi toz seker
Serbeti igin:

2,5 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

Yarim limonun suyu

ik dnce muhallebili revani tathmizin serbeti hazirlayalim. Tencereye suyu ve sekeri ekleyerek karistirin.
Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu da ekleyerek 5 dakika kaynatarak ocaktan alip sogumaya birakin.
Bir yandan serbet sogurken, diger yandan muhallebili revaninin kekini hazirlayalim. Bunun igin; énce yumurta ve
sekeri guzelce ¢irpin. Diger malzemeleri de ilave ederek kek hamurunu hazirlayin.

Yagl kagit serilmis firin kabina hamur bosaltin ve 190 derece dnceden isitilmig firinda pisirin.

Kek piserken zaman kaybetmeden tatlinin muhallebisi hazirlamaya baglayalim. Bunun igin; vanilya hari¢ diger
malzemeler karistirdiktan sonra ocaga alin. Malzemeler muhallebi kivamina gelene kadar karistirmaya devam
edin. Karistirmaya ara vermeyin ki muhallebiniz topaklanmasin.

Kaynadiktan sonra vanilya ekleyerek karigtirin ve ocaktan alin. Keki firndan ¢ikardiktan sonra 10 dakika kadar
ilk sicaginin cikmasini bekleyin.

Sonrasinda keki, yagdh kagit ile birlikte firin kabindan tezgaha alin. Kolaylik olmasi agisindan 6nce ortadan ikiye
ayrin ve kareler halinde kesin. )

Alt kati tekrar firin kabina yerlestirin. Uzerine serbetin yarisindan biraz azi gezdirin. Muhallebiyi tekrar biraz
karistinp kekin Gzerine yayin.

2. kat keki de kapatarak serbetin kalani da Uizerine bosaltin ve serbetini ¢ekip sogumasi i¢in yarim saat kadar
bekletin. Buzdolabinda 3-4 saat kadar iyice sogutup servis edebilirsiniz.
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