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REVANIYE

https://www.droetker.com.tr

Surup:

3 su bardag toz seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Hamur:

250 g oda sicakliginda tereyagdi

2 - 2,5 su bardagi un

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Kaymak Tadinda Santi
1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
1 poset Dr. Oetker Hazir Bégurtlenli Sos

Toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker eriyinceye kadar karistinin. Kaynamaya bagladiginda
limon suyunu ilave edin. 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.

Firin tepsisini tereyadi ile yagdlayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip i1sinmasi i¢in énceden agin.

Turbo pisirme: 170°C )

Oda sicakhigindaki tereyagdini bir kaba alin. Uzerine unu azar azar ilave ederek elinizle yumusak ve hafif kirilgan
bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurdan ceviz blyUkliginde pargalar alip elinizde yuvarlayin ve firin
tepsisine siralayin. Havaneli ile hamurlarin Gzerlerine bastirarak ve saga sola ¢evirerek gukurlar olusturun ve
pisirin.

Pisirme sUresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin ve bekletmeden Gzerine ik surubu dékin. Kasik yardimi ile her birinin Gzerine 2-3
sefer surup gezdirin. Ayni boyutlardaki baska bir tepsiyi Gzerine kapatin ve oda sicakliyina gelinceye kadar
bekletin. Daha sonra Uizeri acik bir sekilde buzdolabinda 2-3 saat bekletin.

1 su barda@i soguk sutl ¢irpma kabina bosaltin, Gizerine kaymak tadinda santi posetini ilave edin ve mikser ile
2-3 dakika girpin. Yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun ve tatlilarin orta bogluklarina gekilli olarak sikin.
Uzerlerine boégartlenli sos dokerek servis yapin.
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