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REVANI

3 adet yumurta

1 cay bardagdi toz seker
1,5 su bardagi un

1 su bardag@i irmik

1 cay bardagi aycicek yagdi
1 cay bardag! yogurt

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

1/2 adet limon suyu

Finn kabini yaglamak igin:
1 yemek kagigi tereyagi
Servisi igin:

2 yemek kasigi rendelenmis hindistancevizi

Tathnin serbetini hazirlamak igin; toz seker ve suyu bir tencereye aktarin. Kisik ateste yaklagik 30 dakika kadar
kaynattiktan sonra limon suyunu ekleyin ve iinmasi i¢in ocaktan alin.

Yumurta ve toz sekeri bir mikser yardimiyla toz seker tamamen eriyene kadar karigtirin.

Siraslyla; aygicek yagini, yogurdu, vanilyayi, irmigi, elenmis unu ve kabartma tozunu ekledikten sonra ¢irpma
islemini sGrddrdn. )

Firin kabini tereyagi ile yaglayin. Revaniyi, 6nceden isitilmis 180 derece firinda 40 dakika kadar pisirin. Igini
ceken tatly! dikddrtgen ya da baklava dilimi seklinde kesin.

Dilimlediginiz ilik tatliya dnceden hazirladiginiz soguk serbeti azar azar ilave ederek, tatlinin icine cekmesini
saglayin.

Rendelenmis hindistancevizi ve arzuya gére findik igi ile sUsleyerek servis edin. sevdiklerinizle paylasin.

Not:Serbetin kivamini anlamak igin; serbete bir kasik sokup ¢ikartiniz. Son damlalardan birini parmaginiza
damlattiginizda damla yaylimiyorsa serbet ideal kivamina gelmigtir. Tatlinin daha kabarik gdzikmesi igin; buytk
bir firin kabi kullaniimamasi énerilir.
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