Barras de Bayas
Rinde 12 barras

Relleno:

2 taza de moras o frambuesas frescas o

congeldas

2 cucharadas de aztcar

2 cucharadas de agua

1 cucharadas de jugo
de lim6n amarillo ;

15 cucharadita de canela mohda

1. En una olla mediana, combine las
bayas con el aztcar, el agua, el jugo de
limoén y la ¥2 cucharadita de canela.

2. Espere a que hierva. Baja el fuego y
deje cocer, sin taper, a fuego
lento durante unos 10 minutos o hasta
que espese ligeramente. Revuelva con
frecuencia. Retire del fuego.

Barra:

1 taza de harina todo uso

1 taza de avena de coccién rapida

%5 taza comprimida de azucar morena

V4 cucharadita de canela molida

I8 cucharadita de bicarbonato de sodio

V2 taza de margarina o mantequilla,
derretida

1. Caliente el horno a 350°F.

2. En un tazén de cocina, combine la harina
con la avena, el aztcar morena, canela y el
bicarbonato de sodio.

3. Agrega la margarina o mantequilla

derretida. Mezcle hasta que estén
completamente combinados. Guarde 1
taza del preparado de avena para usarla
encima de las barras.

(Sigue detras)

Barras de Bayas
Rinde 12 barras

Relleno:
2 taza de moras o frambuesas frescas o
congeldas :
2 cucharadas de aztcar
2 cucharadas de agua
1 cucharadas de jugo
de lim6n amarillo
15 cucharadita de canela mohda
1. En una olla mediana, combine las

bayas con el aztcar, el agua, el jugo de
limén y la ¥2 cucharadita de canela.
Espere a que hierva. Baja el fuego y
deje cocer, sin taper, a fuego

lento durante unos 10 minutos o hasta
que espese ligeramente. Revuelva con
frecuencia. Retire del fuego.

Barra:

1 taza de harina todo uso

1 taza de avena de coccién rapida

%5 taza comprimida de azicar morena

V4 cucharadita de canela molida

I8 cucharadita de bicarbonato de sodio

V2 taza de margarina o mantequilla,
derretida

1. Caliente el horno a 350°F.

2. En un tazén de cocina, combine la harina
con la avena, el azticar morena, canela y el
bicarbonato de sodio.

3. Agrega la margarina o mantequilla

derretida. Mezcle hasta que estén
completamente combinados. Guarde 1
taza del preparado de avena para usarla
encima de las barras.

(Sigue detras)

Barras de Bayas
Rinde 12 barras

Relleno:

2

taza de moras o frambuesas frescas o

congeldas

2 cucharadas de azucar

2 cucharadas de agua

1 cucharadas de jugo
de lim6n amarillo

V5 cucharadita de canela mohda

1. En una olla mediana, combine las
bayas con el azucar, el agua, el jugo de
limén y la ¥2 cucharadita de canela.

2. Espere a que hierva. Baja el fuego y
deje cocer, sin taper, a fuego
lento durante unos 10 minutos o hasta
que espese ligeramente. Revuelva con
frecuencia. Retire del fuego.

Barra:

1 taza de harina todo uso

1 taza de avena de coccién rapida

%5 taza comprimida de azucar morena

V4 cucharadita de canela molida

18 cucharadita de bicarbonato de sodio

15 taza de margarina o mantequilla,
derretida

1. Caliente el horno a 350°F.

2. En un tazén de cocina, combine la harina
con la avena, el azticar morena, canela y el
bicarbonato de sodio.

3. Agrega la margarina o mantequilla

derretida. Mezcle hasta que estén
completamente combinados. Guarde 1
taza del preparado de avena para usarla
encima de las barras.

(Sigue detras)



1. Presione el resto del preparado de avena
sobre un molde sin engrasar de 8 x 8 x 2
pulgadas.

2. Horneelo a 350°F entre 15 y 20 minutos o
hasta que dore ligeramente

Para preparar las barras:

1. Esparza el relleno de bayas dobre las masa
horeada.

2. Rocie, de forma uniforme, la taza reservada
de avena. Presione ligeramente con los
dedos el preparado de avena sobre el
relleno.

3. Horeelo a 350°F por 20 minutos mas o
hasta que se fije y dore ligeramente. Deje
enfriar sobre una rejilla metalica y corte en
barras.

Sugerencia para servir: Las barras de
bayas son excelentes para el desayuno y como
merienda

Receta del sitio Web de la Oregon Raspberry and
Blackberry Commission:

www.oregon-berries.com
( jAyudantes de Cocina! )

Los ninos de 3 anos pueden mezclar los
ingredientes en un tazon! Pidales que le
ayuden a mezclar el preparado de avena.

Los ninos de 5 anos pueden medir los
ingredientes. Deje que midan la harina y
que compriman el azucar morena en la taza

(rledidora. )
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1. Presione el resto del preparado de avena
sobre un molde sin engrasar de 8 x 8 x 2
pulgadas.

2. Horneelo a 350°F entre 15 y 20 minutos o
hasta que dore ligeramente

Para preparar las barras:

1. Esparza el relleno de bayas dobre las masa
horeada.

2. Rocie, de forma uniforme, la taza reservada
de avena. Presione ligeramente con los
dedos el preparado de avena sobre el
relleno.

3. Horeelo a 350°F por 20 minutos mas o
hasta que se fije y dore ligeramente. Deje
enfriar sobre una rejilla metalica y corte en
barras.

Sugerencia para servir: Las barras de
bayas son excelentes para el desayuno y como
merienda

Receta del sitio Web de la Oregon Raspberry and
Blackberry Commission:

www.oregon-berries.com
( jAyudantes de Cocina! )

Los ninos de 3 anos pueden mezclar los
ingredientes en un tazon! Pidales que le
ayuden a mezclar el preparado de avena.

Los ninos de 5 anos pueden medir los
ingredientes. Deje que midan la harina y
que compriman el azucar morena en la taza

eredidora. )
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1. Presione el resto del preparado de avena
sobre un molde sin engrasar de 8 x 8 x 2
pulgadas.

2. Horneelo a 350°F entre 15 y 20 minutos o
hasta que dore ligeramente

Para preparar las barras:

1. Esparza el relleno de bayas dobre las masa
horeada.

2. Rocie, de forma uniforme, la taza reservada
de avena. Presione ligeramente con los
dedos el preparado de avena sobre el
relleno.

3. Horeelo a 350°F por 20 minutos mas o
hasta que se fije y dore ligeramente. Deje
enfriar sobre una rejilla metalica y corte en
barras.

Sugerencia para servir: Las barras de
bayas son excelentes para el desayuno y como
merienda

Receta del sitio Web de la Oregon Raspberry and
Blackberry Commission:

www.oregon-berries.com
( jAyudantes de Cocina! )

Los ninos de 3 anos pueden mezclar los
ingredientes en un tazon! Pidales que le
ayuden a mezclar el preparado de avena.

Los ninos de 5 anos pueden medir los
ingredientes. Deje que midan la harina y
que compriman el azucar morena en la taza
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