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<j Toronto Akçaağaçl1 Yulaf Bar
Toplam 34 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 22 dk 8 kişilik Orta ~255 kcal Açl1k bar1 2/10

Kanada'n1n akçaağaç hasad1 geleneğinden ilham alan bu yulaf bar, Quebec maple syrup'unu yulaf, ceviz 
ve kuru üzüm ile birleştiren ev tipi bir kahvalt1 veya at1şt1rmal1k tatl1s1d1r. Bağlay1c1 olarak yumurta ve eritilmiş 
tereyağ1 kullan1l1r; barlar f1r1nda pişip soğuyunca kesilebilir hale gelir.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Yulaf ezmesi

• 0.5 su bardağ1 Akçaağaç şurubu

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 80 gr Tereyağ1 (eritilmiş)

• 2 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Esmer şeker

• 1 tutam Tuz

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya

Yap1l1ş
1. F1r1n1 180°C'ye 1s1t1n, dikdörtgen tepsiyi pişirme kağ1d1yla kaplay1n.

2. Yulaf, ceviz, kuru üzüm, esmer şeker, tarç1n ve tuzu büyük kasede kar1şt1r1n.

3. Ayr1 bir kasede yumurtalar1 ç1rp1n, eritilmiş tereyağ1, akçaağaç şurubu ve vanilyay1 ekleyip homojenleştirin.

4. S1v1 kar1ş1m1 kuru kar1ş1ma ekleyip spatulayla nemli k1vama gelene kadar harmanlay1n.

5. Kar1ş1m1 tepsiye yay1n, kaş1kla bast1rarak yoğun bir tabaka oluşturun.

6. 180°C'de 22-25 dakika üstü alt1n renge dönene kadar pişirin, ç1kar1p kal1pta 20 dakika soğutun, ard1ndan bar 
şeklinde kesin.

PÜF  NOKTASI

Maple syrup'u eritilmiş tereyağ1yla birleştirmek bağlay1c1 k1vam1 düzgün dağ1t1r. Barlar1 f1r1ndan ç1kard1ktan sonra 
kal1b1nda 20 dakika tamamen soğutmak temiz kesim sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Sabah kahvalt1s1nda yoğurt ve taze meyveyle, at1şt1rmal1k olarak süt veya kahveyle servis edin.

Alerjenler



Gluten Kuruyemiş Yumurta Süt
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