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REVANI

Tugrul Savkar

200 gr.un

60gr. ince irmik

150 gr. tereyagdi

10 adet yumurta

100 gr. tozseker
1/2¢ay kasigi vanilin
250 gr. kaymak
Surubu igin:

1 It. su (4 su bardag)
1 kg. tozseker (4 su bardag)
1/2 adet limonun suyu

Surup icin ayrilmig malzemeyi bir tencerede 2 dakika kaynatip atesten alin ve sogumaya birakin.

Unu bir kabin igine eleyin. Irmigi ekleyip karistirin. Revaniyi pisireceginiz yuksek kenarli tepsiyi veya firin kabinizi
tereyagi ile yaglayip unlayin. Fazla ununu silkeleyin. Kalan tereyagdini eritip, ilik olarak bekletin. Firininizi
225°C&apos;ye getirip Isitin.

Yumurtalari, sekeri ve vanilini bir kaba koyun. Kabi kaynar su dolu bir bagka kabin igine oturtarak benmari
hazirlayin. Bir el mikseri ile yumurta, seker ve vanilini 10 dakika iyice ¢ipm. Képigimsu bir kivam elde edince
sicak su dolu kabin iginden ¢ikartip, bir kenarda 1-2 dakika daha ¢irpmayi strddrin. Un-irmik karigimini azar
azar serperek mikserle bu karigima yedirin. llik tereyagini da katip karigtirarak revani hamurunu tepsiye dékun.
Esit olarak yayllmasina 6zen gdsterin.

Hamuru sicak firina srlin. Revani kabarip, Uzeri kahverengilesinceye kadar yaklasik 25 dakika pisirin. Pisme
sUresince firnin kapagini agmamaya dikkat edin, aksi halde revaniniz kabarmaz.

Revaninin pisip pismedigini kontrol etmek icin bir kiirdan hatirin. Kiirdan kuru ¢ikiyorsa revani pismis demektir.
Islaklik varsa biraz daha pisirmeyi sUrdirmeniz gerekir. Pismis sicak revaniyi birkag yerinden ¢atalla delip
lzerine soJuk serbeti gezdirin. Sonmis fakat hala sicak olan firina tekrar sirerek yarim dakika surubunu
emmesini saglayin. Gikartip, kendi tepsisinde sogumaya birakin. Tamamen soguduktan sonra dilimleyerek
kaymak, antepfistigi veya toz hindistancevizi ile servis yapin.
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