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SEFTALI SOSLU REVANI
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5 adet yumurta

100 gram zeytinyagi
100 gram st

100 gram ¢ig krema
100 gram badem tozu
150 gram toz seker
150 gram un

200 gram irmik

1 cay kasigi vanilya

1 paket kabartma tozu
Seftali sosu igin:

2 adet seftali

1 tath kasigi bal

3 tath kasig1 agave surubu
1 cay bardagi su

Finninizin ayarini 175 dereceye getirerek agin.

Finn isinirken malzemelerinizi hazirlayin.

5 adet yumurtanin sarisini beyazlarindan ayirin, yumurta sarilarina 100 gram zeytinyadi ekleyerek mikserle 3
dakika iyice ¢irpin.

Bu arada yumurtalarin beyazlarini da 150 gram toz sekerle 3 dakika kar haline gelinceye kadar ¢irpin ve bir
kenara alin.

Yumurtanin sarilari ile ¢irptiginiz zeytinyadi karisimina dnce sut daha sonra ¢ig krema ve badem tozlarini da
ekleyerek iyice karistirin.

Daha sonra bu karigsima irmik, vanilya ve kabartma tozu ekleyin.

Tekrar iyice karigtirin ve yumurta beyazi ile kar haline getirdiginiz sekerli karisimi da ilave edin.

En son 150 gram unu da eleyerek boza kivamina getirdiginiz revani karisimini mimkinse dikdértgen bir firin
kabina doékun.

Finn kabinin altina muhakkak bir yagl firin kagdidi yerlestirin.

Seftali sosu icin 2 adet seftaliyi soyup minik minik dograyip bir mutfak robotuna koyun.

1 cay bardag sicak su ve 3 kasik agave surubu ile mutfak robotunda 2-3 dakikada hazirladiginiz bu sosu bir
tencereye alin.

1 kasik bali da ilave ettikten sonra 6-7 dakika pigirin.
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