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RAMAZAN REVANISI

4 adet yumurta

Yarim su bardag@i pudra sekeri
2 su bardagi yogurt

1 su bardag@i irmik

2 su bardagi un

1 su bardagi aycicegi yagi

1 limon kabug@u rendesi

1 paket vanilya

2 paket kabartma tozu

2 corba kagigr kakao

Serbeti Igin;

3 su bardag toz seker

2 su bardagi su

1 gorba kagigi limon suyu
Uzeri Igin;

1 corba kasidi hindistancevizi

# Once su ve seker kaynatilir. Limon suyu katilir, 5 dakika sonra ategten alinir, sogumaya birakilir.

# Cukur bir kabin icinde yumurta ve pudra sekeri, bembeyaz olana kadar ¢irpilir. Uzerine yogurt ve siviyag
katilir, kisa sure karigtirilir.

# Sonra irmik, un, kabartma tozu, limon kabugu rendesi ilave edilir, kisa sire daha karigtirilir.

# Hazirlanan karigsimin yarisi, bolca yaglanan firin kabina dékalur.

# Kalan karisima kakao ve vanilya katilir karigtinlir. Beyaz karigsimin Gzerine ara ara kagikla birakilir.

# Finin kabi dnceden 1sitilmis 180 derece firina verilir, kabarip kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan 2 dakika sonra soduk serbet gezdirilir. Yaklagik 2 saat serbetinin gcekmesi i¢in dinlendirilir.
# Kare seklinde kesilir, hindistancevizi ile sislenerek servise sunulur.

Not: Kakao yerine gida boyasi ya da toz icecek kullanarak da ikinci renkteki hamur elde edilebilir.
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