B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

REVANI

Malzeme:

2 bardak irmik

1 fincan un

1 bardak seker

8 yumurta

Yarim paket tereyagi veya Margarin yagi
1 tutam tuz

1 kl¢lk limon kabugu rendesi
Surup:

3 bardak su

4 bardak seker

Yarim kii¢Uk limon suyu

Yapiligt:

irmik ve un birbiri ile karistirlip bir tarafa konur. Yumurtalar kirilip sarilari ve beyazlari ayrilarak ayri kaplara
aktarlir. Sarilarina seker ve limon kabugu rendesi ilave edilerek yumurta teli veya catalla 10 dakika kadar stire
ile ¢irpilir ve o da bir tarafa konur. Yumurtalarin aklarina bir fiske tuz konup yumurta teli ile kati kar haline
gelinceye kadar dévdilir. Sonra yumurta sarilarina, birbirine karigtiriimig olan irmik ile un karisimi katilir ve kar
haline getirilmis aklar da ilave edildikten sonra, hepsi ancak birbirleri ile hallolacak kadar bir - iki defa karistirilip
ve i¢ine eritilmis yad soguk olarak katilip yag hamura yedirilir. Kenarli bir tepsinin ici yaglanir, biraz un serpilip
tepsiye sagdan soldan vurularak unun tepsinin her tarafina yayllmasi temin edilir. Sonra tepsi ters gevrilerek ve
bir kenari hafifce vurularak unun fazlasi alinir. Hazirlanmig olan hamur bu yagdlanip unlanmis olan tepsiye
dokalerek, evvelden isitilmig olan firina sdrdllp orta hararette bir saat kadar sire ile pisirilir. Bu sUrenin sonunda
10-15 dakika kala bir tencereye seker, su ve limon suyu konup, koyu kivama gelene kadar kaynatilir ve bu
sirada kanstirilir. Revani firndan ¢ikinca tstiine kaynar durumda olan surup dokdlir ve bir saat kadar bekletilip
iyice ¢cekip soguduktan sonra servis yapllir.
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