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REVANI

Malzemesi

5 adet yumurta

1 kahve fincani toz seker
2 cay fincani irmik
SURUP IGIN:

3 su bardagi toz seker

6 bardak su

1 kahve kagsidi limon suyu

Kenarli, yuvarlak, 40 santimetre capinda kig¢uk bir tepsiyi yagladiktan sonra kek kalibi gibi hafifge tinlayin.
Kolayiniza geliyorsa, tepsinin dibine bir parsdémen kagidi da yayabilirsiniz. Derin bir kaba kiracaginiz
yumurtalari, 1 kahve fincani toz gekerle birlikte, zaman zaman hafif atese koyarak iyice ¢irpin ve yogurt gibi
koyulagsmasini sadlayin. Irmigi ekleyip karistirdiktan sonra tepsiye bosaltin ve orta isidaft firnda 30 dakika
pisirerek bir kenarda ilinmaya birakin.

Firnda pigerken surubu hazirlayin. )

Revaniyi daha blyUk bir tepsiye ters gevirin. Eger altinda kagit varsa, 6zenle ¢ikarin. Uzerine hazirladiginiz
surubu dibinde 1,5 bardak kalincaya kadar dékin. Tatlinin surubu gekmesine 6zen gésterin. Kalan surubu 2
dakika daha kaynatarak kivamlandirin ve revaniyi sogutup dilimlere ayirdiktan sonra dagitim tabagina alarak
Uzerine doékin ve servis yapin.

Surup hazirlama: Suyla sekeri bir tencerede kaynatin. Kasikla birkag¢ kez karistirdiktan sonra, surup kivama
gelmek tizereyken limon suyunu ekleyin. Kivamini bulup bulmadigini anlamak igin, bir kagik hatirin. Damlalar
kagsiktan uzayarak aktigi takdirde kivamlandigini anlayabilirsiniz. Ikinci yol da, tirnaginizin Gzerine bir damla
surup koyup, damlanin yayilip yayilmadigina bakmaktir. Surup damlasi sabit kaliyorsa kivamlanmig demektir.

Not: irmigi katarken, yumurtay! sulandirmamak igin gereginden fazla karigtirmamalisiniz.
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