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REVANI

1 su barda@i Bizim Yag Aycicek
3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 adet limon kabugu rendesi
Serbeti igin:

3 su bardagi seker

2 su bardagi su

Birkag damla limon suyu
Sislemek icin:
Hindistancevizi

Yumurtalari ve sekeri ¢irpma kabina alip, kdpurene kadar ¢irpiyoruz. Bizim Yag Aygicek, yogdurt ve irmigi
ekleyip 2 dk. daha ¢irpmaya devam ediyoruz. Unun igine kabartma tozu ve vanilyayi ekliyoruz. Bizim Yag
Margarin ile yaglanmis borcama, ¢irpma kabinda hazirladigimiz karisimi dékutyoruz. Firini 170 dereceye
ayarlayip Gzeri kizarana kadar pisiriyoruz. Serbeti igin su ile sekeri ocaga koyup, 10 dakika kisik ateste
kaynatiyoruz. Birka¢ damla limon suyu ilave edip, 5 dk daha kisik ateste kaynatarak ocag kapatiyoruz. Ideal
kivam icin revani sicakligini kaybettikten

sonra Ilik serbeti Uzerine ddkiyoruz ve tekrar kapali firina stirlip serbeti gekmesini bekliyoruz. Serbetini
¢ektikten sonra dilimleyip Hindistan cevizi serperek servis ediyoruz.

Not: Serbetleme esnasinda kirdan yardimiyla kekin degisik yerlerinden delin ki serbeti daha iyi ve kolay
ceksin.[2]
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