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SARAY USULU REVANI

5 adet yumurta

1 su bardagi toz halinde ¢ekilmis badem
1 cay bardagi pudra sekeri
1 cay bardagi irmik

2 ¢ay bardagi un

1 limon kabugdu rendesi
Yarim paket tereyagi
Serbet icin:

3,5 su bardagi toz seker
3,5 su bardagi su

Yarim limon suyu

Once serbet kaynatilir, sogumaya birakilir. Yumurtalarin aklari ve sarilari ayrilir. Aklari 1 fiske tuzla mikser
yardimiyla kar haline gelene kadar ¢irpilir. Bagka bir kabin iginde yumurta sarilari ve pudra sekeri iyice girpilir.
Uzerine erimis, iIhmis tereyadi, irmik, un, limon kabudu rendesi ve toz badem eklenir. Kisa sire ¢irpildiktan sonra
kar haline getirilimig yumurta aki eklenir. Tahta kagikla azar azar karigima eklenir ve yavag hareketlerle
kanstinlir. Orta buyUklUkte firin tepsisi bol yagdlanir, revani hamuru dokdlir, dizeltilir. Onceden isitilmig 185
derece firinda kizarana dek pisirilir. Sicak revaniye soguk serbet gezdirilir. Serbeti cekince kare kare kesilir,
servise sunulur.

Not: Yumurta aklari kar halinde revaniye katildigi i¢in kabartma tozu kullaniimaz.
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