Bananenbrot

Backen Sie gerne Brot? Auch ausgefallene Brotarten? Ich selbst
backe so gut wie nie Brot. Es wird bei mir zu selten gegessen
und somit zu schnell trocken. Die wenigen Schrippen, die ich
meistens zuhause vorratig habe, reichen mir aus.

Gelungenes Bananenbrot
Aber dieses Bananenbrot hat mich dann doch angesprochen. Und

ich hatte reife Bananen zuhause vorratig.

Nach dem Backen und ersten Anschneiden kann ich Ihnen den Rat
geben, die Bananen nicht zu purieren, also keinen samigen,
fast flussigen Brei aus den Bananen zu machen. Zerdricken Sie
die Bananen mit der Gabel in einer Schiussel und lassen Sie sie
grob und stuckig. Das macht das Brot schmackhafter.

Aber an sich bin ich mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Fur 1 Brot (10 Stucke):


https://www.nudelheissundhos.de/2024/05/25/bananenbrot/

= 3 reife Bananen

=80 ml 01

= 110 g Vanillezucker

=2 Eier

= 200 g Weizenmehl

= 1 EL Schokoladenstreuseln
3 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Prise Zimt

etwas Butter fur die Form

Zubereitungszeit: 10 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Bananen schalen, zerkleinern und mit einer Gabel in einer
Schussel zerdrucken.

Eier aufschlagen und in eine Schiissel geben. Zucker und 01
dazugeben und alles gut mit dem Schneebesen verquirlen.

Mehl, Backpulver, Schokoladenstreusel, Salz und Zimt in eine
Schiissel geben und vermischen. 0l-Zucker-Eier-Masse dazugeben
und alles gut verruhren.

Bananen-Pluree dazugeben und ebenfalls gut vermischen.
Kasten-Backform gut einfetten.

Teig in die Form geben und die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Bananenbrot aus dem Backofen nehmen und in der Form abkuhlen
lassen. Aus der Form nehmen. Auf eine Kuchenplatte geben und
stlickweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



