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TRABZON HURMALI REVANI

1.5 Su bardagi Bugday Unu
2 Corba Kagi@i Irmik

1 Paket Kabartma Tozu

1 Su bardag Toz Seker

1 Paket Vanilya

4 Adet Yumurta

Haghas

Serbeti Igin:

1 Dilim Limon

2.5 Su bardag Su

2 Su bardag Toz Seker
Sosu Igin:

2 Corba Kasigi Toz Seker
4 Adet Trabzon Hurmasi
Uzeri Igin:

Hindistancevizi

Once revaniyi pisirecegimiz firn kabini yumusak margarinle yagliyoruz. Daha sonra igine mor haghasi dokip,
kalibin icinde gevirip fazlaliklarini ters gevirerek aliyoruz. Haghag mantosu yapilan kalibimiz hazir hale geliyor.
Karistirma kabina yumurtalar kiriyoruz. Uzerine esmer sekeri veya beyaz sekeri alip mikserle ¢irparak
képurtiyoruz. Ardindan unu, irmigi, kabartma tozunu, vanilyayi Gzerine ekleyerek yavas yavas karistiriyoruz.
Hashas mantolu kalibin i¢ine bu karigsimi dékip énceden isitilmis 175 derecelik firinda kapagini agmadan
pisiriyoruz. Tathmizin hazirigina gegcmeden serbeti kaynatip sogutuyoruz. Firindan aldigimiz tathnin ilk sicakhgi
¢iktiktan sonra sogumus serbeti kasikla Gzerine gezdiriyoruz. Serbetini tamamen c¢ektikten sonra servis
edecegimiz tabag Uzerine kapatip ters cevirerek kalibindan ayiriyoruz. Boylelikle haghagh bolim ortaya ¢ikmig
oldu. Sosu i¢in iyice olgunlasip yumusamis olan hurmalarin kabuklarini soyup sekerle birlikte pargalayicida pire
héline getiriyoruz. Tatlinin ortasina sosu d6kup yayiyoruz. Hindistan ceviziyle stsleyip dilim dilim keserek servis
ediyoruz.
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