PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Scotcheroos Bar

Citir pirinc gevregi, fistik ezmesi ve cikolatali butterscotch kaplamali kolay pisirmesiz Scotcheroos barlari. 20

dakikada hazir mikemmel tath lezzet!

5 min 15 min 20 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 bardak fistik ezmesi

* 1 bardak seker

* 1 bardak misir surubu

* 2 yemek kasigi tuzsuz tereyad
* 1 bardak cikolata parcaciklari
* 1 cay kasigi vanilya 6z

* 1 cay kasigl kaya tuzu

Yapilisi

’ Tavayi hazirlayin
9x13 inglik firin tepsisini kolay ¢ikarma igin tim kenarlardan 2 inglik tasinti birakarak parsémen kagidiyla

kaplayin. Parsémen kagidini pisirme spreyiyle hafifce yaglayin.
Q 6 su bardag pirin¢ gevredini blyUlk karistirma kasesine 6lcerek alin ve ocaginizin yaninda bir kenara koyun.

Surup tabanini yapin
1 su bardagi seker, 1 su bardagi acik misir surubu ve 2 yemek kasigi tereyagini kalin tabanl tencerede orta

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

Q Karisim 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.

Q Hizlica 1 su bardagi fistik ezmesi, 1 tath kasigi vanilya 6zi ve 1 tath kasigr tuzu ekleyip yaklasik 30 saniye

boyunca tamamen ptirlizsiiz ve birlesik hale gelene kadar karistirin.



Q Sicak fistik ezmesi karisimini piring gevreginin tzerine dokin ve her parcanin esit sekilde kaplandigindanemin
olarak nazikge ama iyice karistirin. Karisimi ofset spatula veya kasigin arkasini kullanarak hazirlanmis tavaya

sikica bastirin.

Q Cikolata kaplamasini yapin
1 su bardagi cikolata cipsi ve 1 su bardagi butterscotch cipsini mikrodalga uygun kasede birlestirin. Tamamen
eriyip purtzsiz hale gelene kadar, toplam yaklasik 1-2 dakika boyunca 30 saniyelik araliklarla mikrodalga, her

aralik arasinda karistirin.

Q Eritilmis cikolata karisiminin 2 dakika sogumasini bekleyin, sonra ofset spatula kullanarak kenarlari tamamen

kaplayacak sekilde gevrek tabanin Gzerine esit sekilde yayin.

Q Cikolata kaplamasi tamamen sertlesene ve dokunuldugunda sert hale gelene kadar 30 dakika buzdolabinda

bekletin. Parsdmen tasintilarini kullanarak barlari ¢ikarin ve keskin bigakla 2 inclik kareler halinde kesin.

ipuclari

Seker karisiminin siddetli kaynamasina asla izin vermeyin - sert, kirllgan barlar elde etmemek icin

kenarlardan képirmeye basladigi anda ocaktan alin.

Hassaslik icin seker termometresi kullanin - miikemmel ¢ignenebilir doku icin karisim tam olarak 235°F

(115°C) sicakhga ulasmalidir.

Pirinc gevregdi karisimini ufalanmayi 6nlemek icin ofset spatula veya tereyagli kasigin arkasini kullanarak

tavaya sikica bastirin.
Cikolata kaplamanin alt katmana sizmasini 6nlemek icin yayillmadan énce 2-3 dakika sogumasini bekleyin.
Kolay gikarma ve temiz kesim igin kenarlari tavanin Uizerinden tasacak sekilde parsémen kagidiyla kaplayin.

Cikolata cipslerini eritirken yanmayi1 6nlemek ve purizsiz, parlak bir gériinim elde etmek icin her 30

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

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




