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REVANİ (İRMİK TATLİSİ)

3 yumurta
1 su bardagi toz seker
1,5 su bardagi yoğurt
1 su bardagi siviyag
1 vanilia
1 kabartma tozu
1,5 su bardagi irmik
Aldigi kadar un
Serbeti için:
3 su bardagi su
1,5 su bardagi toz seker
Üzerine:
1 su bardagi hindistancevizi

bir kaba yumurta ve toz sekeri koyun karistirin sonra yoğurtu ve siviyagi koyun tekrar karistirin irmigi,vaniliayi
koyun karistirin ve kabartma tozunu ve aldigi kadar un ilave edip kek hamuru oluncaya kadar karistirin ve
yaglanmis kek kalibina dökün ve firinda pisirin.
serbeti ocakta pisirin,kek pistikten sonra sogumaya birakin soguduktan sonra üzerine sicak serbeti dökün ve
hindistancevizi serpin biraz serbetini çekince dilimleyip servis yapin.
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