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REVANI

Keki igin:

3 yumurta

1 su bardagi seker

1 su bardag yogdurt

1 su bardag@i irmik

1 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
1 cay bardagi sivi yag
Serbeti igin:

3 su bardagi su

3 su bardag seker
Yarim limonun suyu

Oncelikle tatlinin serbetini hazirlamaya baglayin.

Seker ve suyu tencereye alip kaynayana kadar karistirarak pisirin.

Serbet kaynadiktan sonra igine yarim limonun suyunu ilave edin.

1-2 dakika daha kaynattiginiz serbeti ocaktan alip sogumasi i¢in kenara alin.

Tathnin keki igin yumurta ve sekeri ¢cirpma kabinda kdpUk képuk olana kadar ¢irpin.
Ardindan sivi yag, yogdurt ve irmi@i ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Son olarak un, kabartma tozu ve vanilyayi da ekleyip homojen bir karisim elde edene kadar ¢irpmayi strdirin.
Tathinizin ¢gok ince olmamasi gerek. Bu nedenle ¢ok blyUk olmayan bir firin kabi kullanin.
Kabi yaglayip hamuru firin kabina aktarin.

Firini 170 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin.

Ustl kizarana dek yaklasik 30 dakika kadar pisirin.

Keki firrndan ¢ikardiktan sonra dilimleyip, soguyan serbeti Gzerine gezdirin.

Tath serbeti iyice gektikten sonra dilediginiz gibi stsleyip servis edin.
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