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YAGLI REVANI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

Hamuru igin:

1 su bardagdi (250 g) tereyadi veya margarin
2 su bardagi (300 g) ince irmik

4 yumurta

2 corba kagsiJ! 1lik su veya sit (25-30 cm ¢apinda firin tepsisi igin)
1 cay kasig! limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

Surubu igin:

5 su bardagi seker

3.5 su bardagi su

1 corba kagigi limon suyu

Porselen bir kapta tereyagi veya margarin avug arasinda ezilerek agartilir.

Bir kap igerisindeki ilik suyun igine porselen kap koyulur yag bir ka¢ dakika yumusatilir ve alinir.
Irmik eklenerek eze eze yarim saat yogrulur.

Ik st veya su eklenir.

Yumurtalar ayri bir yerde koyulagincaya kadar cirpilir ve eklenir.

Hepsi karistirilarak yaglanmig ve unlanmig tepsiye dokdalGr.

Onceden isitilmig firinda pisirilir.

Ayri bir tencerede su, limon suyu ve kalan seker kaynamaya bagladiktan sonra alti kisilarak 2 dakika daha
kaynatilir ve atesten alinir.

Revaninin (izeri kizarinca firndan gekilerek surubun 2/3[7] si izerine gezdirilir.

Hafif hararetli firnda 10 dakika daha pisirilir.

Bu arada kalan surup ateste biraz daha koyulastirilir.

Kaynar hali gegince firndan gikan revaniye dokualdr.

Uzerine bir tepsi ya da kapak kapatilarak sogumaya birakilir.

Uzeri hindistancevizi, kiyilmig findik, fistik, ceviz ile stslenerek servise sunulur.
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