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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKALLI REVANI

Malzeme

- 3 adet yumurta

- 3 kahve fincani seker

- 3 kahve fincani irmik

- 3 kahve fincani un

- 1 kahve fincani sivi yag

- 1 su bardagi yogurt

- 1 ¢orba kasig karbonat

- 1 adet portakalin kabugunun rendesi
- Y2 su bardag iri ¢ekilmis findik
- Serbeti:

- 3 su bardagi seker

- 3 su bardagi su

- 1 su bardag portakalin suyu

Hazirlanigi

Serbeti igin kiiglk bir tencerede sekeri, suyu, portakal suyunu koyup, serbet kivamina gelene kadar kaynatip,
serbeti sogutunuz.

Serbet kaynarken derin bir kdsenin igine oda sicakliginda beklettiginiz yumurtalari kiriniz.

Yumurtalarin igine sekeri ilave edip, krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz.

Seker ve yumurta krema kivamina gelince igine yogurdu ve Sivi Sana'yi ilave edip, karistiriniz.

Daha sonra igine irmigi, unu ve karbonati ilave edip, karigtiriniz.

En son olarak harcin igine portakal kabugunun rendesini ve ¢ekilmis findigi ekleyip, tahta bir kagik ile karigtiriniz.
Onceden 185 derecede isittiginiz firinda revani kabarip, Uzeri kizarana kadar pisiriniz.

Tatli pistikten sonra Uzerine kaynatip, soguttugunuz portakall serbeti dékip, serbetin gekmesini bekleyiniz.
Tatliyi iyice sogutup, krem santi, kaymak veya vanilyali dondurma ile servis ediniz.

ML® Portakalll Dékme Tatli icin tiklayin
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Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 19.04.2022
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