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Scotcheroos Bar

Crtir piring gevredi, fistik ezmesi ve cikolatali butterscotch kaplamali kolay pisirmesiz

Scotcheroos barlari. 20 dakikada hazir mikemmel tatli lezzet!

5 min 15 min 20 min 8 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 1bardak fistik ezmesi « 1bardak gikolata parcaciklari
» 1bardak seker « 1cay kasigi vanilya 6zt
« 1 bardak misir surubu - 1cay kasigi kaya tuzu

« 2 yemek kasigi tuzsuz tereyag

Yap111§1

o Tavay! hazirlayin

9x13 inclik firn tepsisini kolay ¢ikarma icin tm kenarlardan 2 inclik taginti birakarak parsémen kagidiyla kaplayin.
Parsémen kagidini pisirme spreyiyle hafifce yaglayin.
e 6 su bardagi piring gevregini blyuk karistirma kasesine 6lcerek alin ve ocaginizin yaninda bir kenara koyun.
e Surup tabanini yapin
1 su bardagi seker, 1su bardagr acik misir surubu ve 2 yemek kasigi tereyagini kalin tabanli tencerede orta ateste

birlestirin. Karisim kenarlardan képtrmeye baslayana kadar, yaklasik 3-4 dakika strekli karistirin.

o Karigim seker termometresinde 235°F (115°C)'ye ulasana kadar, yaklasik 2-3 dakika daha karistirmadan pisirmeye

devam edin. Asiri pisirmeyi dnlemek icin hemen ocaktan alin.

Hizlica 1su bardagi fistik ezmesi, 1 tatl kasigi vanilya 6zt ve 1 tath kasigi tuzu ekleyip yaklasik 30 saniye boyunca

tamamen purzsuz ve birlesik hale gelene kadar karistirin.

o Sicak fistik ezmesi karisimini piring gevreginin Gzerine dékin ve her parcanin esit sekilde kaplandigindan emin
olarak nazikge ama iyice karistirin. Karisimi ofset spatula veya kasigin arkasini kullanarak hazirlanmis tavaya sikica

bastirin.



o Cikolata kaplamasini yapin

1 su bardagdi cikolata cipsi ve 1su bardagdi butterscotch cipsini mikrodalga uygun kasede birlestirin. Tamamen eriyip
purtizstiz hale gelene kadar, toplam yaklasik 1-2 dakika boyunca 30 saniyelik araliklarla mikrodalga, her aralik

arasinda karistirin.

e Eritilmis cikolata karigiminin 2 dakika sogumasini bekleyin, sonra ofset spatula kullanarak kenarlari tamamen

kaplayacak sekilde gevrek tabanin Uzerine esit sekilde yayin.

o Cikolata kaplamasi tamamen sertlesene ve dokunuldugunda sert hale gelene kadar 30 dakika buzdolabinda
bekletin. Parsémen tasintilarini kullanarak barlari cikarin ve keskin bigakla 2 inglik kareler halinde kesin.

Besin Degerleri

285 6g 42g 12g 2g 358 18omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Seker karisiminin siddetli kaynamasina asla izin vermeyin - sert, kirilgan barlar elde etmemek i¢in kenarlardan

koptrmeye basladigi anda ocaktan alin.

Hassaslik icin seker termometresi kullanin - mtkemmel cignenebilir doku igin karigsim tam olarak 235°F (115°C)

sicakliga ulagsmalidir.

Piring gevregi karisimini ufalanmayi énlemek igin ofset spatula veya tereyagli kasigin arkasini kullanarak tavaya

sikica bastirin.
Cikolata kaplamanin alt katmana sizmasini 6nlemek icin yayilmadan 6nce 2-3 dakika sogumasini bekleyin.
Kolay cikarma ve temiz kesim icin kenarlari tavanin Uzerinden tasacak sekilde parsémen kagidiyla kaplayin.

Cikolata cipslerini eritirken yanmayi énlemek ve purtzstz, parlak bir gérintim elde etmek icin her 30 saniyede

karistirin.
Barlarin ¢ok sertlesmesini 6nlemek ve optimal nemi korumak icin saklama kabina bir dilim ekmek koyun.

Profesyonel goérinumla kare kenarlar icin her kesim arasinda temizlenmis keskin bicak kullanin.




