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PORTAKALLI REVANI

2 yumurta

1 cay bardagi sit

1 yarim ¢ay bardagi seker
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi irmik

1 su bardagi un

1 adet vanilya sekeri
1 adet kabartma tozu
1 adet portakal
Serbeti igin:

1,5 su bardagi seker
2 su bardagi su

1-2 damla limon suyu

IIk 6nce bir tencerede serbeti 10 dk kaynatip limon suyu ilave edip sogumaya birakin.
Oda i1sisinda olan yumurtalari seker ile giizelce kdpik olana kadar ¢irpin.

Ardindan un ve kabartma tozu hari¢ herseyi ilave edin ve devamli ¢irpin.

Son olarak un ve kabartma tozunu ekleyin ¢irpin.

Portakal kabugunun kabuklarini igerisine rendeleyip ilave edin.

Klguk boy borcama sivi yag siriin revaniyi borcama aktarin.

Onceden isitilmis firinda 170 derecede glizelce kizarana kadar pisirin.

Firindan ¢ikardiktan bes dakika sonra portakalin suyunu sikip revanin Ustiine dékan.
Revani portakal suyunu ¢ektikten sonra soguk olan serbeti sicak tatliya dokin.

3-4 saat sonra servis edin.
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