
Bananen-Tarte
Bananen-Kuchen kennt man normalerweise nur in der Form, dass
man die Bananen quer in Scheiben schneidet, sie auf einem
industriell  gefertigten  Tortenboden  auslegt  und  mit  einem
Tortenguss überzieht.

Nun, ich hatte fünf Bananen vorrätig und wollte damit eine
Tarte backen.

Der Einfachheit halber hätte ich die in Scheiben geschnittenen
Bananen einfach in die Füllmasse mit Eiern und Sahne geben
können.

Das wollte ich aber nicht machen. Ich hatte mir dazu doch noch
etwas anderes überlegt. Ich habe die Bananen kleingeschnitten,
in die Küchenmaschine gegeben und relativ fein püriert.

Beim Zubereiten der Füllmasse hatte ich dann doch Bedenken, da
die Füllmasse aufgrund der fast pürierten Bananen mit den
Eiern und der Sahne sehr flüssig wurde. Ich vermutetete schon
einmal, dass die Füllmasse beim Backen nicht fest wird und
doch flüssig bleibt.

Ich  habe  jedoch  Glück  gehabt.  Ich  habe  die  Tarte
vorsichtshalber eine halbe Stunde länger gebacken als normal,
also insgesamt 1 1/2 Stunden. Ich wollte sicher gehen, dass
die Füllmasse auch wirklich fest wird.

Und gelungen ist mir eine sehr leckere und schmackhafte Tarte.
Der Hefeteig, den ich in Ermangelung eines weiteren Ei für
einen  Mürbeteig  zubereitet  habe,  ist  schön  dick  und
aufgegangen. Und die Füllmasse mit den Bananen schmeckt sehr
 gut.
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