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REVANI

Pelin Yanik

3 adet yumurta

1 cay bardad seker

3 yemek kasigi un

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi irmik

1 su bardag yogdurt

3 yemek kasigi findik (ince ¢ekilmis)
Y2 cay kasig karbonat
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Serbeti igin:

3 su bardag seker

3 su bardagi su

3-4 damla limon suyu

Oncelikle serbeti hazirlayin; bir tencereye sekeri ve suyu koyun, orta ateste seker eriyinceye kadar stirekli
karistinin. Kaynamaya baslayinca altini kisin ve kisik ateste 5-10 dk. kaynatin, indirmeye yakin limon suyunu
ekleyin. Kek malzemelerini kek yaparken kullandiimiz siralama ile (yumurtalar ve sekeri seker eriyinceye
kadar ¢irpin, yagd! ve yodurdu ekleyip biraz daha ¢irpin, kuru malzemeleri eleyip ekleyin ve karistirin) hazirlayip
yagladiginiz bir kaliba (yaklasik 25x30 cm'lik bir tepsiye ya da 26-30 cm'lik yuvarlak bir kaliba) dékin. 175
derece 1sinmis firinda Ustl kizarp batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikinca 3-4 dk.
iinmasi i¢in bekleyip keki tepside dilimleyerek Uzerine sogumus olan serbeti kasikla azar azar yedirin. Tatl
soguyunca buzdolabina kaldirin ve en 3-4 saat buzdolabinda dinlendirip servis edin.

Not: Tathnin kekini hazirlarken icine 1 yemek kasigi limon veya portakal kabugu rendesi eklerseniz ¢ok hos bir
aroma verecekitir.
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