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~ Banana Bread mit kokosöl

1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. In einer Rührschüssel Kokosöl 
mit dem Ahornsirup cremig verrühren. Eier nach und nach hinzugeben 
und alles verrühren. In einer weiteren Schüssel Mehl mit Backpulver und 
Salz verrühren. Geriebene Mandeln hinzugeben. 

2. Die drei mittelgroßen Bananen mit einer Gabel zerdrücken. Mehlmi-
schung unter die Eier-Butter-Mischung rühren. Saure Sahne sowie Bana-
nen hinzugeben und alles gut vermengen.

3. Backform mit Kokosöl ausstreichen und Teig einfüllen. Walnüsse in den 
Teig versenken, sodass sie ganz mit Teig bedeckt sind. Restliche Banane 
schräg in Scheiben schneiden und auf dem Teig mittig verteilen. 

4. Banana Bread in den vorgeheizten Ofen geben und etwa 45–55 Minuten 
backen. Etwa 15 Minuten vor Backende Rohrzucker auf die Bananen-
scheiben streuen, so dass diese schön karamellisieren. 

5. Kuchen aus dem Ofen nehmen, etwas auskühlen lassen und in Scheiben 
schneiden. 

K enn enge l e rn t  h a b e  i c h  d a s  s ü s s l i c h e  und  l e c k e r e  B anana  B r e ad  i n  N eu s e e l and .  D o r t  g i b t ’ s  d i e s e  L e c k e r e i  i n  f a s t 
j e d em  C a f é .  E s  v e r b r e i t e t  b e im  B ack en  e i n en  h e r r l i c h en  Du f t  und  i s t  ruckzuck fertig. E i n  o p t im a l e s 
R e z e p t ,  w enn  man  w i e d e r  ma l  n i c h t  s c hn e l l  g enug  wa r  und  d i e  B anan en  n i c h t  r e c h t z e i t i g  g eg e s s en  h a t .  D ann , 
w enn  s i e  s c hon  b r äun l i c h  und  s e h r  s ü s s  s i n d . 

Zutaten für 1 Kastenform 
mit 22 x 13 cm

115 g Kokosöl

140 g Ahornsirup

2 große Eier

180 g Weizen-Vollkornmehl

2 TL Backpulver

50 g geriebene Mandeln

1 Prise Salz

3 mittelgroße reife Bananen 

125 g saure Sahne

Öl für die Form

1 kleine Banane für die Deko

1–2 EL Rohrzucker

50 g Walnüsse
Tipp: Banana Bread schmeckt auch getoastet himmlisch, besonders mit 
einem Stück Butter. Am besten eignet sich dafür ein Klapptoaster. 

Z W i S c h E n D u R c h

glutenfreie Variante: 
Glutenfreies Mehl  
verwenden

Vegane Variante: 
Kokosmilch statt saurer 
Sahne verwenden


