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REVANI

500 gram irmik veya un
250 gram tereyagi

250 gram toz seker

8 adet yumurta

Evvela tereyagdini bir kapta, yayikta sit déver gibi tahta kagikla beyazlagincaya kadar iyice dévmelidir. Yagin
icine toz sekerin bir mikdarini yavas yavas yedirerek katmalidir. Irmigi veya unu da ayni suretle yedirerek
hepsini macun haline getirmelidir.

Sonra, yumurtalari, birer birer kirpp macuna ilave etmeli ve her yumurtayi, ayri ayri macunla iyice birbirine
karigtirmalidir.

Bu hamur, bdylece hazirlandiktan sonra, kenarli bir tepsiyi yaglamali ve hamuru, tamamiyle icine ddkerek az
sekerli serbetten, Ucte bir mikdarini Gzerine gezdirmeli ve tepsiyi tekrar firna strmelidir. Revani, serbeti ¢ekince,
tekrar tepsiyi almali, bir miktar daha serbet dékip firina salmali ve hamur, iyice kabarinca, revani tamam
oldugundan, tepsiyi, artik firndan ¢ikarmali ve sogumasini beklemelidir.

Sonra, bigakla, arzu edilen, glizel sekillerde keserek tabaklara almali ve her porsiyonun Uzerine, ince toz seker
serperek servis yapmalidir.

Not: Revaniler un veya irmikle yapilir ve nefis kokusuyla cazip bir tathdir. Un, daha fazla su kaldirdigindan,
irmikli revanideki miktarin bir misli gerbeti, revani tepsisi, son firinlamadan alindiktan sonra, tizerine dékmelidir.
Irmik ve un bulunmadig takdirde, nisasta kullanilir.
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