& e

']

7 Wi

' P
| L
-

Revani

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 kisilik

Malzemeler:
Keki icin:

e 3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi yogurt
1 su bardagi irmik

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin

Serbeti icin:

e 2 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su
e 1 tath kasigi limon suyu

Uzeri icin:

e Hindistan cevizi veya toz Antep fistigi

Yapilisi:
1. Serbeti Hazirlama:

e Sekeri ve suyu bir tencereye alin, kaynamaya birakin.
¢ Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyin ve 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.
e Serbeti sogumaya birakin.

2. Revani Kekini Yapma:

e Yumurtalar ve sekeri kopuk képuk olana kadar cirpin.
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e Sivi yagi ve yogurdu ekleyerek karistirin.

e Un, irmik, kabartma tozu ve vanilini ekleyerek homojen bir hamur elde edene kadar
kanistirin.

e Karisimi yaglanmis firin kabina dokdan.

3. Pisirme:

« Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika (zeri kizarana kadar pisirin.
e Firindan cikardiktan sonra ilk sicagi gecince sogumus serbeti Gzerine dokin.
e Serbeti cekmesi icin 30 dakika dinlendirin.

4. Servis:

« Uzerine Hindistan cevizi veya Antep fistigi serperek servis edin.

>> [pucu: Daha aromatik bir tat icin serbetin icine birkac damla portakal suyu
ekleyebilirsiniz.
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