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Barritas de Manzana con Caramelo

Rinde 24 barras
Calentar el horno a 200 grados.

Forrar un molde con papel de aluminio - dejando hoja adicional en los lados para que pueda sacar las
barras cuando estén cocidas. Unte la ldmina ligeramente con mantequilla.

PARA EL CARAMELO:

1 taza de azucar

6 de mantequilla sin sal TBS — ablandado

% taza de crema de leche - la temperatura ambiente
% cucharada de sal marina

Colocar el azlcar en una olla - preferiblemente de fondo pesado. Trabaje en fuego alto y deje que el
azlcar comience a derretirse. Agite la sartén un par de veces.

Una vez que el aztcar comience a derretirse, baje el fuego. Comience a girar la olla en forma de
remolino. Devuelva la olla al fuego, espere unos segundos, gire de nuevo. Haga esto hasta que el aztcar
se derrita por completo y se vuelva color ambar.

Con cuidado, anadir la mantequilla y batir enérgicamente. Una vez que se incorpore, apague el fuego.
Afada la crema de leche y mezcle bien - siempre teniendo cuidado de no quemarse con las salpicaduras.
Vierta la salsa en un bol, sin raspar la olla. Si queda algo en el bote que asi sea. Deje que la salsa de
caramelo se enfrie y afiada la sal. Mezcle bien. Refrigere cualquier salsa sin utilizar durante un maximo
de 4 dias.

PARA EL RELLENO DE MANZANA:

4 tazas de manzanas peladas y cortadas en cubitos verdes - 4 a 5 manzanas verdes medianas
3 cucharadas de azucar

% taza de harina

1 cdta. de canela molida

% cdta. de nuez moscada molida

% cdta. pimienta de Jamaica

1 cdta. maicena



Coloque todos los ingredientes en un tazén. Revuelva para mezclar bien - asegurdandose de cubrir todas
las manzanas. Ponga a un lado.

PARA LA BASE:

1 taza llena de azlcar morena

% de taza de mantequilla ablandada, sin sal
1 % tazas de harina

1% tazas de avena

1 cdta. sal

% cdta. bicarbonato de soda

Coloque el azucar y la mantequilla en un bol y mezclar bien. Agregue la harina, la avena, la sal y el
bicarbonato. Mezclar bien - hasta que toda la masa sea uniforme.

Presione todo menos 2 tazas de la masa en la parte inferior de la cacerola. Aiadir las manzanas y
extender uniformemente. Vierta la salsa de caramelo sobre las manzanas. Agregar la avena restante en
la parte superior de las manzanas y presione suavemente.

Coloque la bandeja en el horno y hornear durante unos 20 a 25 minutos - hasta que los bordes de las
barras estén doradas. Retire del horno y deje enfriar completamente. Retire las barras, con el papel de
aluminio, a una tabla de cortar. Cortar las barras en 24 cuadrados. Servir y disfrutar!

CALORIAS 241,65; 11,06 grs. FAT (sat 6,73; mono 2,94; 0,57 poli), proteina 2,24 grs; FIBRA 1,71 grs,
34,23 grs CARBOHIDRATOS; COLESTEROL 29,74 mg; HIERRO 0,84 mg; SODIO 292,68 mg; 17,08 mg
CALCIO
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