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PORTAKALLI REVANI

3 adet yumurta

Yarim su bardagi toz seker
1,5 cay bardagi sivi yag

1 su bardag@i irmik

1 su bardag yogdurt

2 cay bardag portakal suyu
1 portakal kabugu rendesi

1 paket vanilin

1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un

Serbeti igin;

3 su bardag toz seker

3 su bardagi su

1 cay bardadi portakal suyu

Serbeti hazirlamak igin, su ve toz seker tencereye konulup 10-15 dakika kisik ateste hafif koyulagincaya kadar
kaynatin. Daha sonra portakal suyu ilave edin ve bir tagim daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinir ve
sogumaya birakin.

Girpma kabinin igerisine yumurta ve toz seker konulup, mikser ile kdpuriinceye kadar ¢irpin. En son unu ve
kabartma tozunu ekleyin karigtirin.

Kek hamurundan biraz daha akici kivamda bir hamur hazirlayin. Hazirlanan portakalli revani hamuru, yaglanmig
firn tepsisine dokun ve 180° firinda kizarincaya kadar pisirin.

Pisen portakalli revani firindan aldiktan sonra 10 dakika bekletin.

Daha sonra soguk serbet her tarafina esit sekilde dokullp serbetini cekmesi igin bekletin.

Portakal dilimi veya cevizle susleyebilirsiniz.
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