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REVANI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

Hamuru igin:

6 yumurta

3 buyUk kahve fincani ince irmik

3 blyuk kahve fincani un (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)

1 paket vanilya

1 cay kasig! limon kabugu rendesi

Surubu igin:

5 su bardagi seker (bu miktardan 5 yemek kagidi alinarak hamurda kullanilir)
3 su bardagi su

1 cay kasig! limon kabugu rendesi

Tepsi yaglanir, unlanir.

Bes yemek kagigi seker ile yumurtalar iyice koyulagincaya kadar ¢irpilir.

Unla irmik iyice karigtirildiktan sonra ¢irpilmig yumurtalara eklenir hafifce karigtirlir.
Vanilya ve limon kabugu rendesi eklenir.

Yaglanmis tepsiye dokilerek dnceden isitiimig firinda pigirilir.

Ayri bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya bagladiktan sonra alti kisilarak 2 dakika daha

kaynatilir ve atesten alinir.

Firindan ¢ikan revaniye sicak dokulur ve surubu daha iyi emmesi igin tekrar firina verilir.
Iki dakika daha firinlanarak gikartilir.

Uzeri hindistancevizi, kiyilmig findik, fistik, ceviz ile slslenerek servise sunulur.
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