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PORTAKALLI REVANI

3 adet yumurta

1/3 su bardag seker

1/2 su bardagi irmik

1/3 su bardagi yogurt

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

2 yemek kagsidi rendelenmis portakal kabugu
Serbeti igin:

1 su barda@i portakal suyu
1,5 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

Firni énceden 170 derecede isitin.

Yumurta ve toz sekeri derin bir kaseye alin. Yiksek devirde karigim kabarana ve homojen bir hal alana dek
mikserle ¢irpin.

Yumurtalar istenilen kivama geldikten sonra yogurt ve sivi yagi da ekleyip girpmaya devam edin.

Unu ve kabartma tozunu eleyerek ayri bir kaba alin. Irmik ve portakal kabugu rendesini de ekleyin ve
havalandirarak birbirlerine karigmalarini saglayin.

Unlu karigimi yumurtali karigsima ekleyin ama ¢ok karigtirmayin. Unlarin gdézden kaybolacagi kadar karigtirmaniz
yeterli. _

Orta boy bir firin kabini hafif yaglayin. Igerisine revani karigimini dokiin ve énceden isittiginiz firnda tzeri
kizarana kadar pisirin.

Bu arada serbet malzemelerini bir tencereye alin. Yiksek ateste karistira karistira pisirin. Kaynamaya
baslayinca altini kisin ve tikirdamaya alin. 10 dakika da bu sekilde pissin. Sonra sogumasi igin kenara alin.
Pisen revani kekini firindan ¢ikarin. Tamamen soguyan serbeti, sicak kekin tUzerine, her yerine esit miktarda
dokadn.

Serbeti tamamen ¢ekip soguyunca dilimleyip servis edebilirsiniz.
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