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REVANI

Tugrul Savkay

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasid)
6 adet yumurta

15 gr. tozseker (2 ¢orba kasigr)

7 corba kagiJ! irmik

1 cay kasigi tarcin

1 corba kasigi gicek suyu
Surubu igin:

300 gr. bal

500 ml. su (2 su bardagi)

Finninizi 180° C’ye getirip 1sitin. Tereyagdini bir kaba koyun, beyazlagip kdpUriinceye kadar girpin. Yumurtalar
katip, ¢cirpmay strdirerek karisimi yeniden kdpurtin. Sekeri yumurtali yaga iyice yedirin. Irmidi de ekleyip,
dikkatlice karigtirarak revani hamurunu hazirlayin.

Hazirladiginiz revani hamurunu yaglanmis bir firin tepsisine 1,5 parmak kalinliginda déktp, yayin. Tepsiyi firina
sUrin, Gzeri kizarincaya kadar yaklasik 25 dakika pisirin.

Bali su ile tencereye koyup kaynatarak bir surup hazirlayin ve ilinmaya birakin. Firindan ¢ikan sicak revaninin
Uzerine ik surubun birazini gezdirin.

Revaniyi gene firina srip bu surubu ¢ektirin. Firindan alip, kalan surubu gezdirin ve baklava dilimi bigiminde
kesin. Soguyuncaya kadar bekleyip, Uzerine tar¢in ve gicek suyu serperek servis yapin.
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