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SUTLU VE PUDINGLI REVANI

5 adet yumurta

5 ¢orba kasi§i toz seker

5 ¢orba kasiJi tepeleme un

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Sutlh kestirmesi igin:

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

2 su bardagi soguk sit

Puding igin:

1 paket Pakmaya Vanilyali Targinli Puding
2 su bardagr sut

Uzeri igin:

Kavrulmus file badem

Yumurtalar sekerle birlikte mikserde kdpuk kdpuk olana dek cirpin.

Elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve sekerli vanilini ayri bir kapta harmanlayin ve bu karigimi
yumurtal karigima ilave edin. Hamuru yaglanmis bir firin kabina dékin. Spatula ile Gzerini diizlestirin. Onceden
isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 15-20 dakika pisirin.

S0tld kestirmesi igin sekeri ve sitl kaynatin. Ocaktan alin, soguk situ ekleyin.

Revaniyi firindan alin. Revani sicakken ilik kestirmeyi Uzerine dokdin.

Bu arada Pakmaya Vanilyal Targinl Puding[?]i siitle birlikte pisirin. Ocaktan alin, arada bir girparak ilinmasini
saglayin. PtlrsGz bir kivam elde edip revaninin Gzerine dékin.

Buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra istege gore Uizerine file badem serperek servis yapin.

Aklinizda bulunsun: Revaniyi kaymakli dondurma egliginde de sunabilirsiniz.
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