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REVANI

1 paket (5 gr.) Vanilya

1 su bardad (120 gr.) Un

5-6 corba kasigi (120 gr.) Seker

6-7 corba kasigi (120 gr.) Irmik

Yarim paket (5 gr.) Kabartma Tozu

4 adet (200 gr.) Yumurta

1 adet (60 gr.) Limon

1 parca (1,5 gr.) Limon Tuzu

4 su bardagi (800 gr.) Su

3,3 su bardagi (600 gr.)(Surup igin) Seker
1 corba kasigi (20 gr.)(Tepsi yaglama icin) Un
12 cay kasigi (15 gr.) Hindistancevizi

Surup icin seker ve suyu bir tencerede karigtirin. Igine limon tuzu katip kaynatin. Limon kabugu pargalarini da
serbet icine koyabilirsiniz. Sicak surubu agirhi@ 1000 gr. (ml) gelene kadar yavas yavas, yaklasik 25-30 dk.
kaynatarak pisirin. Daha sonra sogutun. Yumurtalari el yakmayan suda 5 dakika bekleterek, isitin. Girpma
kabina yumurtalari kirin. Seker ilave edin. Karisima rendelenmis limon kabugu katin, vanilya ilave edin. Mikser
ile yumurtalar beyazlasip koyulasana kadar ¢irpin. Yumurtanin igine elenmis un, kabartma tozu ve irmik katip bir
kevgir yardimiyla yumurta pdrsitilmeden karistirin. Firin tepsisinin piserken yapismasini dnlemek igin tereyagi
ile yaglayin. Tepsi icine un serperek ince bir un tabakasi elde edin. Karisimi tepsiye dokiin, homojen bir kalinlik
saglayin. Tepsiyi firin igine koyarak firini galistirin. Tepsiyi firindan gikardiktan sonra tzerine sogutulmus serbeti
homojen bir sekilde kepge ile yayin. Tatliyl 12 adet esit pargaya kesin. Uzerini istege bagli hindistancevizi ve
yesil fistikla stsleyebilirsiniz.
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