4 Yumurta

1,5 Su bardagi toz seker
1,5 Su bardagi irmik

1,5 Su bardagi yogurt
1,5 Su bardagi un

2 Paket kabartma tozu
Ince rendelenmis 1 limonun kabugdu
1,5 Kahve fincani siviyag
Serbeti Igin;

2,5 Su bardadi seker

3 Su bardagi su

Yarim limon suyu

# Oncelikle 2 su bardagi seker, 2,5 su bardagdi su ile kaynatilir, kaynayinca limon suyu eklenir, 5 dakika beraber
kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir.

# Serbet sogurken revaninin hamuru hazirlanir.

# Yumurta ve geker 5 dakika kadar mikserle girpilir.

# Once yogurt, siviyag, sonra un, kabartma tozu,irmik, limon kabugu rendesi eklenip karistirilir.

# Karisim bolca yaglanmis firin tepsisine dokuldr.

# 175 derece 1sitilmig firnda 25 dakika pigirilir.

# Sicak revaninin Gzerine soguk serbet gezdirilir.

# En az 5 saat dinlendirilir, kare kare dilimlenir.

# Servis yapllir.

Not: Revani hamuru yapildiktan sonra, bekletiimeden firina verilmelidir.
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