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REVANI

3 adet yumurta

1 cay bardagdi toz seker
1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardagindan biraz eksik st
1,5 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1 limon kabugdu rendesi
Serbeti icin;

3 su bardagi toz seker
4 su bardagi su

3-4 damla limon suyu

Ik olarak serbeti hazirlayalim. Seker ve suyu kii¢iik bir tencereye alarak orta ateste kaynatin.

Kaynamaya bagladiktan sonra serbete limon suyu ilave ederek kisik ateste yaklagik 10 dakika kadar daha
kaynatip ocag kapatin.

Serbeti bir kenara alarak sogumaya birakin.

Keki hazirlayalim.

Uygun bir karistirma kabina yumurta ve sekeri alarak bol bol ¢irpin, karisim beyazlayip képtk képuk oldugunda
diger malzemeleri de ilave ederek kek hamurunu guizelce ¢irpin.

Hamuru yaglanmig blyik boy borcama dékiin. Benim kullandigim borcam 28*28 cmé&apos;dir.

Onceden 170 derecede isittiginiz firinda Gzeri pembelesene kadar yaklasik 35 dakika pisirin.

Finndan aldigimiz tathmiz sicakken sogumus serbeti Gzerine dokin.

Tathnin serbetini cekmesi i¢in en az 2-3 saat dinlenmeye birakin.

Dinlenen tatlimizi dilimleyip, tzerine istege gore hindistancevizi ya da antepfistigi serperek servis edebilirsiniz.

Fotograf "dolu" tarafinda
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