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REVANI

1,5 kahve fincani irmik
1,5 kahve fincani un

1/2 su bardagi tozseker
1,5 kasik tereyagi

5 yumurta

1 tutam tuz

Tepsiyi yaglamak igin:

1 ¢corba kasigi un

1/2 ¢orba kasi§i tereyagi
Surubu igin:

1 tath kasidi limon suyu
2 bardak su

2,5 su bardagi toz seker

18-20 cm gapinda yuksek kenarli, yuvarlak bir tepsinin alti ve kenari yarim gorba kagigi yagla iyice yaglanir.
Uzerine bir gorba kagigi un serpilir. Tepsi sallanarak unun yayiimasi saglanir. Sonra tepsi ters gevrilip yan
taraflarina hafifce vurularak unun fazlasi dékilir. Yumurtalarin sarilari iri bir porselen kaseye bosaltilir. Uzerine
yarim bardak tozseker doklldikten sonra telle iyice ¢irpilir. Sekerle yumurta sarisi iyice ¢irpilinca kase bir
kenara birakilir. Yumurtalarin beyazlari bir bagka porselen kaseye konur. Bir tutam tuz serpilerek yumurtalarin
aklan kar gibi beyaz bir képik durumuna gelinceye kadar ¢irpilir. Daha sonra yumurta sarilarinin bulundugu
kaseye harmanlanmis yani iyice karistiriimis un ve irmik katilir. Tahta bir kasikla un, irmik, seker ve yumurta
sansi karistirilirken kdpik durumundaki yumurta aklar da azar azar katilir. Birbirine iyice yedirilince, erimig, ama
soguk durumdaki tereyadi da bu karisima dokuilir. Yagi da karistirarak hamura yedirdikten sonra karisim
Onceden yaglanip unlanan tepsiye bosaltilir ve tepsi kizgin firina strdltr. Revani 10 dakika bu bigimde kaldiktan
sonra, firnin 1sis1 orta dereceye getirilir ve tepsi 45 dakika daha firinda birakilir. Revani piserken bir tencereye 2
bardak su, 2,5 su bardagi tozseker ve 1 tatl kasidi limon suyu konur, tencere kuvvetli bir atese oturtulur.
Karigtirarak seker eritilir. Surup kaynamaya baslayinca 10 dakika kendi halinde kaynamaya birakilir. Revani
pisince (bunu anlamak icin bir kibrit ¢épUnl revaniye hatiriniz, ¢dp kuru ¢ikarsa pismistir, hamurlu ¢ikarsa henliz
pismemigtir) tepsi firndan ¢ikarilir ve kaynamakta olan koyuca kivamdaki surup tepsinin Gzerinde dolastirilarak
bosaltilir. 1 saat kadar bekletilip, revani iliyinca tepsinin stline bir servis tabagi kapatilir ve altlist edilerek revani
servis tabagina aktarilir. Tatl iyice soguduktan sonra, mimkunse bir glin sonra, par¢alara bolindr ve tatli
tabaklarina konarak servis yapllir.
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