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PEKMEZLI REVANI

1 su bardagi un

1,5 su bardag toz seker
1,5 su bardagi irmik

1 paket vanilya

1 adet limonun rendelenmis kabugu
2 adet kirmizi elma

3 yumurta

1 cay bardagi sit

Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

6 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
1 su bardagi pekmez

Oncelikle serbeti hazirlayin. Bunun igin, toz seker ve suyu bir tencereye alip ocaga oturtun. 15 dakika kaynatip
limon suyunu ilave edin. 2 dakika sonra ocaktan alip sogumaya birakin. Diger taraftan, un, toz seker, irmik,
vanilya ve limon kabug@u rendesini genis bir kaba alip harmanlayin. Uzerine rendelenmig elma, yumurta ve sit
ilave edip ¢irpin. Karigimi yaglanmis bir firin kabina dékin. Onceden isitilmig 200 derece firinda Gzeri kizarana
kadar pigirin. Firindan ¢ikar gikmaz soguk serbeti tizerine gezdirin. Revani gerbeti tamamen gekince dilimleyin.
Uzerine pekmezi gezdirip servis yapin. Isterseniz pekmez ve bal karistirip Gzerine strin. Bu durumda hi¢ serbet
kullanmaniza gerek kalmaz.
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