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SUTLU REVANI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 cay bardagi un

1 tath kasidi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay bardagi irmik

4 yumurta

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 tath kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Vanilya
Surup:

3 su bardag st

1 cay bardagdi toz seker

Sislemek igin:

3 yemek kasigi hindistancevizi rendesi

Kalip:

Dikdortgen kalip (18x28 cm)

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pigirme: 170 °C .

Un ve hamur kabartma tozunu karigtirip bir kaba eleyin. Uzerine irmigi ilave edin ve kasik ile karistirin. Yumurta,
toz seker ve vanilya aromasini ¢iroma kabina alin. Mikserin ylksek devrinde kdpUks( bir yapi elde edinceye
kadar yaklasik 3 dakika ¢irpin. Uzerine hazirladidiniz un karigimini ekleyin ve spatula veya kagik ile kdpuksu
yaplyl séndirmeden yavasga karistirin. Kaliba alin, Gzerine diizeltin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

St ve toz sekeri derin bir kaba alin. El ¢irpicisi ile seker eriyinceye kadar karistirin.

Revaniyi firindan ¢ikarin. 5 dakika bekletin ve lizerine soguk sutlii surubu dékiin. Oda sicakligina gelince
buzdolabina alin ve 2 saat bekletin. Uzerine hindistancevizi rendesi serpin ve dilimleyerek servis yapin.
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