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KARAMELLI REVANI

4 adet yumurta

1 blyUk cay bardagi toz seker
1 cay bardagi siviyag
1 kase un

1 kase irmik

1 kase yogurt

1 paket vanilua

2 paket kabartma tozu
Karamelli Serbet icin:
3 su bardagi seker

3 su bardag su

Yarim adet limon

# 1 su bardagi toz seker ve yarim limon tencereye birakilir. Kisik ateste karistirmadan acik kahverengi ve sivi
kivama gelene kadar pigirilir.

# Uzerine kalan 2 su bardagi seker ve 3 su bardagi su ilave edilir. (karamel birden katilagir)

# Devamli karigtirarak tamamen eriyene kadar pigirilir. Kaynama noktasina gelince ates kisilir, 5 dakika sonra
sondardlr.

# Serbet sogurken hamur hazirlanir; dnce karistirma kabina un, irmik, seker, kabartma tozu ve vanilya birakilr.
Bir el cirpicisiyla 2-3 dakika havalandirarak karistirilir.

# Uzerine sivi malzemeler olan yogurt, yumurta ve siviyag iLave edilir. Plriz kalmayana kadar karigtirilir.

# Orta buyuklikte bir firin tepsisi bol miktarda yaglanir ve hazirlanan revani hamuru dékulir, dizeltilir.

# Finn 5 dakika dnce 170 derecede isitilir. Tepsi verilir ve yarim saat pigirilir.

# Revaniye firndan ¢iktiktan 5 dakika sonra karamelli soguk serbet gezdirilir.

# Serbet cekince kare kare kesilerek ikram edilir.

Not: Karamelli serbet yaparken karamelin §zerine dnce seker eklenmelidir. Once su birakilirsa sigramalar
olabilir.
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