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REVANI

Mazda Lezzete Gotlren Marka
Mehmet Yasin

2, 5 su bardagi un

10 adet yumurta

1 cay bardagdi toz seker
1 cay bardagi irmik

1 cay kasig vanilya
Serbeti igin:

5 su bardagi toz seker

5 su bardagi su

Yarim adet limonun suyu
Finn kabini yaglamak igin:
1 tath kasidi margarin

1 tath kasigi un

Tathnin serbeti igin 5 su bardagi toz sekeri ve 5 su bardagi suyu derin bir tencerede karistirarak kaynatin. Surup
kivamina gelmek lizereyken yarim limonun suyunu ilave edin. Serbet bir tagim kaynayinca ocag kapatip
sogumaya birakin. 1 adet yumurtayi, 9 adet yumurtanin akini ve 1 cay bardagi toz sekeri, 1 cay kasigi vanilyayi
oval bir kapta mikserle krema kivamina gelene kadar 3- 4 dakika ¢irpin. Karigimi derin gukur bir kaba aktarin. 9
adet yumurta sarisini, 1 ¢cay bardagi irmigi, 2, 5 su bardadi unu azar azar ekleyin ve ¢irpma iglemini surdardn.
Firin kabini 1 tatl kasigi margarin ile yaglayin ve 1 tatl kasigi unu Gzerine serpin. Tatlh karigimini yagladiginiz ve
unladiginizfirin kabina bosaltin. Onceden isitilmis 250 derece firinda 25 dakika pisirin. Pisen revaninin tizerine
ihnmig serbeti dékin. Revaniyi soguduktan sonra dilimleyip servis yapin.
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