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REVANI

3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

3 yemek kasig! sivi yag
2 su bardagi un

2 kahve fincani irmik

1 su bardagi toz seker
2 kabartma tozu

Limon kabugu rendesi
Serbeti:

5 su bardagi su

4 su bardag seker, 3-4 damla limon suyu

Revaninin gerbeti igin, su ve sekeri yaklagik 10 dakika kaynatiniz. icine 3-4 damla limon suyunu ekleyip, yine bir
kag¢ dakika kaynatiniz. Yumurtalarla toz sekeri, rengi agilana kadar (mikserle) ¢irpiniz. Sonra igine yogurt, sivi
yag, irmik, limon kabugu rendesini katip, iyice karistiriniz. En son kabartma tozu ve unu ekleyerek karigtiriniz.
Tepsiyi yagdlayip, ¢irpilan karisimi tepsiye dékinlz, Uzeri kizarana kadar firinda 175-200 derecede pisiriniz.
Revaniyi firindan alip, sekil vererek dikkatlice kesiniz. Sogumus olan serbetin bir kismini revaninin tizerine
dokinuz. Dokullen serbeti gektiken sonra, diger kalan serbeti (izerine gezdiriniz. Sogumasi igin Ustinu orterek,
buzdolabinda birakiniz.

© lezzetler.com tarif no:136114 « adi:Revani  génderen:yerkire « indirme tarihi:04.04.2025 - 10:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/revani-vt650
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/revani-136114.jpg
http://www.tcpdf.org

