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REVANI

https://www.aksam.com.tr

1 su bardag@i irmik

1 su bardagi seker

3 yumurta

1 su bardagi yogdurt

1 su bardagi un

1 paket vanilya

1 cay bardagi portakal kabudu rendesi
1 paket kabartma tozu
1 cay bardagi sivi yag
Serbeti igin:

3 su bardagi su

3 su bardag seker
Yarim limon suyu

Revani tarifi icin 6ncelikle serbeti hazirlayin. Serbet igin tencereye sekeri ve suyu ekleyerek kaynatin.
Kaynadiktan sonra yarim limon suyu eklenip 1-2 dakika daha kaynatilip altini kapatin ve sogumaya birakin.
Revanin pif noktasi da budur. Serbeti soguk dokdlir.

Kek i¢in yumurta ve sekeri bir kaba alarak iyice ¢irpin. Ardindan sivi yag, yogurt ve irmik ilave ederek ¢irpmaya
devam edin. Son olarak un, kabartma tozu ve vanilyayi da ekleyerek iyice karistirin.

Firin tepsisini yaglayin ve hazirladiginiz revani kekini tepsiye dokdin.

170 derece firinda Ustu kizarana dek yaklagik 30 dakika pisirin. llk sicakligi ¢cikinca serbeti iyi gekmesi icin keki
dilimleyin ve sicak kekin tstlne sogumus serbet dokdin.

1-2 saat dinlendirdikten sonra Uzeri istege gére kremsanti, Hindistan cevizi ya da fistik vb. ile sisleyerek servis
edebilirsiniz. Anne tarifiyle revani hazir.
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