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PEKMEZLI REVANI

4 adet yumurta

1 paket margarin

1 su bardag seker

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi irmik

2 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 su bardag st
Sislemek icin;

KOSKA Bademli Krokan
SERBETI:

4 su bardagi su

3 su bardagi seker

2 limon

1 su bardagi KOSKA Pekmez

Yumurta ile geker ayran kivamina gelinceye kadar mikser ile girpilir. Oda sicakliginda yumusamig margarin, un,
irmik, yogurt, kabartma tozu ve vanilya konup mikserle 1 dk daha ¢irpilir. Yaglanmis tepsiye dékilir. Onceden
isitilmis 180 derecedeki firinda kapag hi¢ agiimadan 40 dk. p|§|r|I|r Tencerede seker ve su kisik ateste 15
dakika kaynatilir. Limon konur atesten alinir. Serbet tepsi ilik iken Gzerine dokaldr. Uzeri ortiilir, 4 saat
dinlendirilip dilimlenir, 1 su bardadi pekmez Uzerine gezdirilerek servis yaplilir.
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