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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

HASHASLI REVANI

4 adet yumurta

4 corba kasigi toz seker
1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi siviyag

4 corba kagsigr irmik

5 corba kasig mavi hashas tohumu
6 ¢orba kasigi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbet igin:

3,5 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Once su ve seker kaynatilir, limon suyu eklenir, ates kisilir, 10 dakika sonra atesten alinir.

# Kanstirma kabina yumurtalar ve seker konur, mikserle 3 dakika kadar ¢irpilir. Siviyag ve yogurt eklenir, kisa
sUre daha ¢irpllir.

# Un, irmik, hashas tohumu, kabartma tozu ve vanilya katilir. Malzemeler dengeli dagilana kadar karigtirilir.

# Orta buyuklikte firin tepsisi bol miktarda siviyagla yaglanir. Revani karigimi dokulir ve dizeltilir.

# Tepsi 170 derece Ik firina verilir. Yaklagik 35 dakika pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 5 dakika sonra kare kare kesilir ve soguk serbet gezdirilir.

# 2 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Serbeti dékmeden 6nce revaninin kare kare kesilmesi serbetin tatlinin her yerine nifus etmesini saglar.
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