%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

REVANI

www.annemutfagi.com

Hamur malzemeleri;

3 yumurta

1 su bardag@i irmik

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi hindistancevizi

1 su bardagi sivi yag

2 yemek kasigi yogurt

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi rendelenmis portakal kabugu
3 yemek kasigi toz seker

Serbeti igin;

2 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1 tath kagigi limon suyu

Uzerini suslemek icin hindistancevizi

Serbet malzemelerini bir tencereye ilave edip 15 dakika kaynadiktan sonra sojumaya birakalim. Daha sonra
hamur malzemelerini bir kaba alip iyice karigtirarak yumusak bir kivam elde edelim. Firin tepsisini yagladiktan
sonra harcimizi Gzerine ortasindan dékerek bosaltalim. 180 derecede Uzeri kizarana kadar pisirelim. Pigen
revanimizi finndan ¢ikarip ithmaya alalim.

Ilyan revaniyi dilimleyelim. Uzerine sogumus olan serbeti dékelim. 10 - 15 kadar bekleyip serbetini ¢cektikten
sonra servise hazirdir.
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