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REVANI

5 yumurta

4 fincan seker

4 finean un

2 fincan piring unu

1 cay bardagi siviyag
1 limon suyu Serbeti:
3 su bardagi seker

5 su bardagi su

1- Genis bir kaba ¢ok kaynar olmayan sicak su konulup onun igine yumurtalar ¢irpacagimiz kap oturtulur. Kaba
5 yumurta kirilir. 4 fincan seker ilave edilip, mikserle iyice ¢irpilir.

2- 5 dakika kadar ¢irpildiktan sonra, bir yandan ¢irpmaya devam edilip diger yandan siviyag damla damla
akitilir. Limonun i¢ine karbonat konup karistirilarak ilave edilir. Un ve piring unu da ilave edilip iyice karigtirilir.

3- Yaglanmis pasta kalibi veya tepsiye dokilup firinda pigirilir.

4- Bir tencerede su ve seker kaynatilip, sogumaya birakilir. Revani ilikken ilik serbet ddkiltp haglanir.
Soguyunca servis yapillir.

Not: Yumurta ¢irptigimiz kabin altina sicak sulu bir kap yerlestiriimesi; yumurtalann ¢ok gizel kabarmasi ve
revaninin iyi tutmasi i¢indir. Bu tdr tath ve keklerde yumurta dolaptan ¢ikarilip kullaniimamali, oda sicakliginda
olmalidir.
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