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REVANI TATLISI

Un (2.5 su bardag)

Yumurta (10 adet yumurta beyazi)
Seker (1 cay bardag)

Irmik (1 ¢ay bardagi)

Vanilya (1 cay kasigi)

Serbeti igin:

Seker (1 kg)

Su (5 su bardag)

Limon (yarim)

Serbet hazirh@i: 1 kg sekeri 1 su bardagi suyla kaynamaya birakin ve kevgirle birka¢ defa karigtirin. Surup
kivamina gelmek Uizereyken lzerine yarim limonun suyunu ilave edin. Serbet bir tasim kaynaymca tencerenin
altini kapatin. Serbeti sogumaya birakin.

1 adet yumurta, 10 yumurtanin beyazi ve 1 ¢ay bardadi sekeri mikserde krema kivamina gelene kadar 3-4
dakika iyice karigtirin.

Bu karigimi derin ¢ukur bir kabaa alarak Gzerine 10 yumurta sarisi, 1 gay bardagi irmik, 2.5 su bardagi unu
yavag yavasg ekleyin ve iyice girpin.

Onceden 1 tath kagigi margarin ile borcami yaglayin ve 1 tath kagigi unu borcama serpin. Kaptaki karigimi
yagladiginiz ve unladigmiz borcama bogaltin. Onceden isitiimis firinda 250 derecede 20-25 dakika pigirin.
Hazir olan revaninin tzerine sogumus olan serbeti kepce ile her yerine gelecek sekilde dokin. Serbetlediginiz
revaniyi sogumaya birakin ve sojuduktan sonra servis yapin.

Not: Serbetinin kivamini anlamak icin, serbete bir kasik sokup ¢ikarabilirsiniz. Son damlalardan birini
parmaginiza damlattiginizda damla yayllmiyorsa serbet ideal kivamina gelmistir. Blylk borcam kullanilmamasi
Onerilir. Kenarlarini hindistancevizi, ortalarini da fistik igi ile stsleyebilirsiniz. Dilerseniz daha iyi kabarmasi igin
kabartma tozu kullanabilirsiniz.
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