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REVANI

3 adet yumurta

1 cay bardagdi toz seker
1 cay bardagi sivi yag

1 su bardag@i irmik

1 su bardagi un

1 su bardagi yogdurt
Yarim ¢ay bardagi sut
1 paket kabartma tozu
1 paket toz vanilin
Serbeti igin;

2,5 su bardag toz seker
3 su bardagi su

Yarim limonun suyu
Uzeri igin;

20 adet badem

Revaninin serbeti icin Arcelik Ankastre Ocak[?lta derin bir tencerede toz seker ve suyu karistirarak pisirin.
Kisik ateste yaklagsik 30 dakika kadar kaynattiktan sonra limon suyunu ekleyin ve ocaktan alin.

Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Kasesi[?ne yumurta ve sekeri alip iyice ¢irpin.

Sivi yagl, yogurdu ve irmigi de ekledikten sonra tekrar karistirin.

Ardindan un, kabartma tozu ve vanilini de karisima ekledikten sonra ¢irpmaya devam edin.

Yagladiginiz dikdértgen firin kabiniza hazirladiginiz harci dékan.

Onceden isitilmig 180 derecelik Argelik Ankastre Firin[?lda 25-30 dakika kadar pisirin.

Revaniyi firindan ¢ikardiktan sonra oda sicakliinda soguttugunuz serbeti Uzerine d6kin ve serbeti iyice ¢cekene
kadar bekleyin.

Serbeti gceken tatlinizi dilimleyin.

Her dilimin tzerine bir badem dizip Arcelik Telve Tlrk Kahvesi Makinesi ile yaptiginiz kahve esliginde servis
edebilirsiniz.
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