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	BARRES AUX ABRICOTS ET
AUX RAISINS SECS

SANS GLUTEN


Rendement : 12 barres
· ﻿1/4 tasse de beurre ou de margarine (60 g)

· 1 paquet de 250 g de guimauves miniatures

· 1 tasse de raisins secs (100 g)

· 1 tasse d'abricots secs, hachés (150 g)

· 1/4 tasse de noix de coco râpée, non sucrée

· 4 tasses de céréale de riz croquant sans gluten (100 g) 
· Faire fondre le beurre à feu doux dans une grande casserole. Ajouter les guimauves et bien remuer jusqu'à ce qu'elles soient fondues. On peut aussi fondre le beurre au four aux micro-ondes à haute intensité, de 30 à 60 secondes, et ajouter les guimauves. Cuire au four à micro-ondes à haute intensité de 1 à 1/2 minute, jusqu'à ce qu'elles soient onctueuses, en remuant après 45 secondes.

· Ajouter les raisins secs, les abricots et la noix de coco, puis les céréales, en remuant pour bien enrober le tout.

· Presser fermement et uniformément dans un moule carré beurré de 9 pouces ou 23 cm. Refroidir jusqu'à consistance ferme, environ 30 minutes. Couper en deux, puis en deux encore et chaque carrés en trois, ce qui donne au total 12 barres.

Il est préférable de conserver les barres au réfrigérateur. Pour ma part, je les mets dans de petits sacs plastique de 2" X 5" ce qui les rend facile à emporter.
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