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Revani

1 kek — 20 adet (dilimlerin boyutuna bagl olarak)
Sire: yaklasik 1 saat 15 dakika
Malzemeler

Keki i¢in

8,5 yemek kasigi Tuirk yogurdu (215 g)
110 g bugday unu

Bir limonun rendelenmis kabugu

190 g toz seker

1 paket vanilya sekeri (10 g)

18 yemek kasig1 aycicegi yagi (180 g)
1 paket kabartma tozu (20 g)

Bir tutam tuz

Serbeti igin

% limonun suyu (22,5 g)

360 g toz seker

400 ml su

Bir tutam tuz


http://mijnmixedkitchen.blogspot.nl/2014/08/revani-turkse-cake-van-griesmeel.html

Yapilisi

- Kekin hazirhg

1. Yumurtalari, toz sekeri ve vanilya sekerini genis bir kaba alin ve karisim agik renk alip hacmi iki katina

cikana kadar 5-10 dakika cirpin.
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Cirparken Tirk yogurdunu, aycicegi yagini ve limon kabugu rendesini ekleyin.
3. Sonrasinda ¢irpmaya devam ederken bugday unu, irmik, kabartma tozu ve bir tutam tuzu ekleyin.
@ irmik kullanirsaniz daha ufalanan bir doku elde edersiniz.
4. Bir tart kalibini aycicegi yagi ile hafifce yaglayin ve hamuru ekleyin.
En az 28 cm'lik bir kelepceli kalip/firin kalibi/firin tepsisi de kullanabilirsiniz. Daha kigtik bir kalp

kullanirsaniz kek ¢ok yiiksek olacaktir.
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Tart kalibinizi 175 °C'de firina verin.
6. 20 dakika sonra dereceyi 150 °C'ye dislirlin ve (izeri altin sarisi olana kadar 45 dakika daha pisirin.

_©_ Kekin igine batirdiginizda ¢atal, hamur yapismadan ¢ikiyorsa kek pismistir.
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- Serbet hazirhgi

1. Toz seker, limon suyu ve bir tutam tuzu suya ekleyerek kaynatin ve 5 dakika kaynamaya birakin.
Serbet kullanirsaniz daha tath ve daha yapiskan bir tatl elde edersiniz.
@ 2. Serbeti oda sicakhginda sogumaya birakin.

(@ Kekin fazla islak olmamasi icin yeterli sogutma énemlidir.
- Kekin servise hazirlanmasi

1. Keki baklava seklinde (6nce dikey, sonra capraz cizgiler) kesin ve serbeti bir kasikla kekin tzerinde
gezdirin.
@ Kekin artik serbeti emmedigini fark ederseniz, serbet dokmeyi birakin.

2. Revaniyi tamamen sogumaya birakin.
PUF NOKTASI

Revaniyi hazirladiktan sonra buzdolabinda 5 giine kadar saklayabilirsiniz.

Besin degeri (1 dilim)

Eneriji (kcal) 246
P (g) 2,2
Y(g) 9,1
KH (g) 38,6

KH porsiyonu yaklasik 3,1



