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REVANI

Un 3 Su Bardag

Seker 10 Su Bardagi

Yumurta 12 Adet

Irmik 2,5 su bardag

Vanilya 2 paket

Yesil fistik (¢ekilmig) 1 Cay Bardagi
Limon 1 Adet

Hindistancevizi 1 Cay Bardagi

1,5 kg seker, 1,5 litre (7,5 su bardag)) su ile bir tencerede kaynamaya birakilip kevgirle birka¢ defa karigtirilir.
Surup bes-alti dakika kaynadiktan sonra yarim limonun suyu ilave edilir. Surup 10-15 dakika daha
kaynatildiktan sonra (koyu bir kivamda iken) ocaktan alinir ve sogutulur.

Bir firca yardimi ile, firinin kendi tepsisi, ¢id tereyagi ile yaglanir. Yagin tGzerine un serpilerek tepsinin igi
(yapismamasi i¢in) tamamen unlanir.

12 yumurta, 360 Gr (2 su bardagi) seker ve vanilya ¢irpma kabina konur. Yumurta kabi, bagka bir kapta
bulunan sicak suyun icine (benmari usulli) oturtulur. Yumurtalarin 40° C civarinda isinmasi beklenirken bir
yandan ¢irpma islemi strdUrtlir. Yumurtalar, ocak disinda, tamamen soguyup krem halini alana kadar, telle
veya mikserle daireler ¢izmek suretiyle kdpurtilerek ¢irpilir. Elenmig 300 Gr (3 su bardagi) un irmikle karistirilir
ve yumurtanin izerine serpinti halinde dékualdr. Yumurta, pGtdrlestirilmeden, kigik bir kevgir yardimi ile
karnistinilir. Yaglanip unlanmis tepsiye bosaltilir ve fazla oynamadan dizlenir. Revani, 180-190° C&apos;deki
firnda yaklasik 20-30 dakika civarinda, kizarana kadar pigirilir.

Revani pistikten sonra firndan alinir, Gzerine, soguk surubun blyuk bir kismi dékilUr. Tekrar firina verilerek
dort-bes dakika icinde revaninin surubu emmesi saglanip firindan alinir. Serbetin kalan kismi, kivami biraz daha
koyulastirilarak revaninin Gzerine dékulir. Soguduktan sonra, porsiyonlanir, (zeri fistik ve hindistancevizi ile
suslenip servis yaplilir.

Not: Revaninin iyi pismesi ve diizgin kabarmasi igin tepsinin yaglanip unlanmasi unutulmamalidir. Cirpmadan

Once, yumurta ile sekerin birlikte hafif hafif cirpilarak, muhakkak, isitiimasi gerekir. Yumurtaya, un ve irmik ilave
edilirken yumurtanin putirlesmemesine dikkat edilmelidir.
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