Portakalh Sutlu Revani
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 10 kisilik

Malzemeler:

3 yumurta

e 1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 su bardagi yogurt
Yarim su bardagi seker
1 portakalin kabugu

1 paket kabartma tozu
2 su bardagi sut

2 yemek kasigi bal

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve siit tirinleri.
On Hazirhk:

Portakali yikayip kabugunun turuncu kismini ince rendeleyin. Sitl ve bali ayr bir kapta kullanima
hazir edin; yumurta ile yogurdu oda sicakhigina yaklastirin. Firini 180°C'ye isitip uygun firin kabini
hafifce yaglayin.

Servis Onerisi:

Revaniyi sitli karnsimi cektikten ve soguduktan sonra dilimleyin. isterseniz sade servis edin;
tarifteki portakal kabugu aromasini bastirmamak icin ek sos kullanmayin.

Yapilisi:
1. Sutla karisimi hazirlayin:

e SUtU kucguk bir tencerede yalnizca ihitin, kaynatmayin. Bali ekleyip tamamen ¢6zlnene kadar
karistinnn ve sogumaya birakin.
e Bu karisim pismis revaninin lzerine dokillecek; kek hamuruna eklemeyin.
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2. Revani hamurunu cirpin:

e Yumurtalari sekerle acik renk alana kadar cirpin. Yogurdu ve portakal kabugu rendesini
ekleyip karistirin.

« irmik, un ve kabartma tozunu ayri yerde harmanlayip sivi karisima ekleyin; piriizsuzlesince
fazla cirpmayi birakin.

3. Keki pisirin:

e Hamuru yaglanmis firin kabina dékip ylzeyini dizeltin. 180°C firinda yaklasik 30-35 dakika,
Ustd kizarip orta kismi pisene kadar pisirin.

e Kilrdani tepsinin merkezine batirarak kontrol edin; Gst erken kizarirsa gevsekce pisirme
kagidiyla ortin.

4. sutlu karisimi dokup dinlendirin:

e Firindan cikan sicak revaninin ylzeyine kirdanla aralikli delikler acin. Sogumus sut-bal
karisimini kepceyle yavasca ve esit bicimde dokun.

e Tathyi oda sicakligina gelene kadar dinlendirin, ardindan sitl ¢cekmesi icin buzdolabinda
sogutun; servis 6ncesi dilimleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Revani Ustten altin rengi almali ve ortasina batirilan kirdan islak hamur bulasmadan ¢cikmalidir.
Sut-bal kanisimini kekin Gzerine azar azar dokun; sivi emildikce kalanini ekleyin. Dilimlemeden
6nce tamamen sogutup dinlendirin.

Saklama:

Tamamen soguyan UrtnU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis 6ncesinde gerekiyorsa kisa stre dustk isida canlandirin.

>> Ipucu: Portakal kabugunun yalniz renkli kismini rendeleyerek aci beyaz tabakayi kullanmayin.
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