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SUTLU VE CIKOLATALI REVANI

100 gr toz seker

3 adet yumurta

100 ml sUt

100 grun

50 gr irmik

20 gr tereyagi

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 paket Pakmaya Igilebilir Cikolata
Sutlt ve kremali surubu igin:

400 ml stt

200 ml Pakmaya SefKrema

100 gr toz seker

Yumurta sarilari ile aklarini ayirin. Aklarini mikserle képuk képuk olana dek ¢irpin. Yumurta sarilarini da sekerle
birlikte iyice ¢irpin. Her iki karigsimi ve oda isisinda yumusamig tereyagini ekleyip 1 dakika daha ¢irpin.

Unu, irmigi, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[2nu, Pakmaya Sekerli VanilinZli ve toz halindeki Pakmaya
Igilebilir Gikolata[?ly! da ilave edin. Bu agsamada spatula kullanin ve spatulayla tim malzemeyi karistirip
butinlegtirin.

Revani hamurunu yaglanmig yuvarlak bir kelepgeli kaliba dokin. 170 dereceye ayarli firnda arada bir kirdanla
ortasini delip pigip pismedigini kontrol ederek 30-35 dakika pigirin.

Sutlt kremal surup igin tim malzemeyi tencereye aktarin. lyice karistirdiktan sonra kisik ateste kaynama
noktasina gelmeyecek sekilde isitin.

Revaniyi firindan alin, kirdan yardimiyla tizerinde 8-10 yerinden delikler olusturun. 10 dakika bekledikten sonra
sutli ve kremali surubu Uzerine dékin. Oda isisinda soguttuktan sonra dilimleyip servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:138268 « adi:Siitlli ve Gikolatall Revani « génderen:kis masali « indirme tarihi:18.09.2024 - 22:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sutlu-ve-cikolatali-revani-vt101493
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/sutlu-ve-cikolatali-revani-138268.jpg
http://www.tcpdf.org

