BANANA BREAD MIT KOKOSOL

KENNENGELERNT HABE ICH DAS SUSSLICHE UND LECKERE BANANA BREAD IN NEUSEELAND. DORT GIBT'S DIESE LECKEREL IN FAST
EM CAFE. ES VERBREITET BEIM BACKEN £l

EPT, WENN MAN WIEDER MAL NICHT SCHN
ENN SIE A

s
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SCHON BRAUNLICH UND SEHR

ZUTATEN FiiR 1 KASTENFORM 1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. In einer Riihrschiissel Kokosol

MIT 22 X 13 CM

115 g Kokosal

140 g Ahornsirup

2 groBe Eier

180 g Weizen-Vollkornmehl
2 TL Backpulver

50 g geriebene Mandeln

1 Prise Salz

3 mittelgroBe reife Bananen
125 g saure Sahne

Ol fiir die Form

1 kleine Banane fir die Deko
1-2 EL Rohrzucker

50 g Walnisse

mit dem Ahornsirup cremig verrithren. Eier nach und nach hinzugeben
und alles verrithren. In einer weiteren Schiissel Mehl mit Backpulver und
Salz verriithren. Geriebene Mandeln hinzugeben.

Die drei mittelgroflen Bananen mit einer Gabel zerdriicken. Mehlmi-
schung unter die Eier-Butter-Mischung rithren. Saure Sahne sowie Bana-
nen hinzugeben und alles gut vermengen.

Backform mit Kokosol ausstreichen und Teig einfiillen. Walniisse in den
Teig versenken, sodass sie ganz mit Teig bedeckt sind. Restliche Banane
schrig in Scheiben schneiden und auf dem Teig mittig verteilen.

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 schén karamellisieren.

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

7§DP= Banana Bread schmeckt auch getoactet himmlicch, beconders mit
einem Stick Butter. Am becten eignet cich dafiir ein /CIaPPfoasfer

Vegane Variante:
Glutenfreies Mehl Kokosmilch statt saurer

verwenden Sahne verwenden



