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REVANI

Malzemeler

275 gram ince irmik (5 kah. fin.)
50 gram un (1 kahve fincani)

240 gram toz sekeri (3.1/2 kah.fin.)
60 gram tereyagi (1 kahve fincani)
9 adet yumurta

1 kl¢lk limon kabugu rendesi

1 tutam tuz

Tepsiyi yaglamak igin:

Y2 ¢orba kagiJ! tereyad

1 ¢corba kasigi un

Surubu:

950 gram toz sekeri (4 bardak)
800 gram su (3.1/4 bardak)

1 ¢orba kasigi limon suyu

Yuvarlak bir tepsinin altini ¥z ¢corba kagsiJi yag ile iyice yagdladiktan sonra, buna 1 ¢orba kasigi da un serperek
konulur. 9 adet yumurtanin sari ve beyazini bagka bagka tencerelere ayirdiktan sonra yumurta sarilarina, 3.1/2
kahve fincani toz sekeri ile 1 kiglk limon kabugdu rendesi ilave ederek telle 7-8 dakika kadar dévalar. Ayni
sekilde diger tenceredeki yumurta beyazlarina, 1 tutam tuz ilave ederek strekli dévmelidir.

5 kahve fincani irmik ile 1 kahve fincani un ve kdpik haline gelmis olan yumurta aklarini da katip karigtirilir. Bu
karisima 1 kahve fincani da tereyag ilave ederek, tekrar karistirilir ve bu hamur, tepsiye dékip orta hararetteki
firnda asagi yukar bir saat pisirilir.

Bu sirada hazirlanan surup revanin Gzerine konur. iyice soguduktan sonra servis yaplilir.
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