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REVANI

Hamur igin:

1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker
3 yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin

1 limonun rendesi
Yarim limonun suyu
Bir tutam tuz

Serbeti Igin:

2 su bardagi su

2 su bardagi toz seker
1 dilim limon

1 ¢ay bardag sicak su
Uzeri Igin:

Kavrulmus dévilmuis findik veya ceviz (istege baglh)

ilk olarak serbeti hazirlayin. Seker ve suyu bir tencereye alin. Dilimlenmis limonu ekleyin. Kaynamaya birakin ve
surup kivamina gelene kadar kaynatin. Ardindan ocaktan alin ve sogumasi icin bir kenara koyun.

Hamur i¢in bir kaseye irmik, un, toz seker, kabartma tozu, vanilin ve tuzu ekleyin. Karigtirin.

Ayri bir kapta yumurtalar ¢irpin. Stit, sivi yag, limon suyu ve limon rendesini ekleyin. Karigimi iyice girpin.

Ikinci kanisimi irmik karigimina ekleyin ve iyice karistirin. Homojen bir hamur elde edene kadar karistirmaya
devam edin.

Hamuru yagdlanmis bir firn kabina dékin ve dizeltin.

170 derece 6nceden isitilmig firinda Uzeri kizarana kadar pisirin (yaklasik 25-30 dakika).

Finndan gikan sicak hamurun tizerine soguk serbeti dokiin. Hamur serbeti iyice gekene kadar bekleyin.

Tatli serbeti ¢cektiginde, dilimleyerek servis yapin. Istege bagl olarak kavrulmus ve dévilmus findik veya cevizle
susleyebilirsiniz.

Not: Serbeti tatli sicakken dékin. Tath sicak, serbet soguk olmalidir. Béylece irmik daha iyi serbeti ¢ceker ve tatl
daha lezzetli olur.
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