Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Bananenbrot mit Pekannlissen

Ein Rezept von Bananenbrot mit Pekanniissen, am 20.04.2024

50¢g
50g
100 ml
2M
1/2TL
1 Prise

1TL

Zutaten
getrocknete Datteln 100g
kandierter Ingwer 3(ca.400) g
Rapsol 75¢g
Eier 1 Prise
gemahlener Ingwer 1 Prise
gemahlene Nelken 200g
Backpulver

Rezeptinfos

Pekannusse

Bananen

Zuckerribensirup

Salz

frisch geriebene Muskatnuss
Weizenmehl (Type 550)

Ol und Mehl fiir die Form

PortionsgroBe Fiir 1 Kastenform (25 cm Lange) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90
min | Pro Portion Ca. 205 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form einfetten und mit Mehl einstauben. Die Datteln langs einschneiden und die

Kerne entfernen. Datteln, Pekanniisse und kandierten Ingwer mit einem groRen scharfen Messer fein hacken. Die
Bananen schalen, grob schneiden und mit einer Gabel fein zerdrticken.

Das Ol mit Riibensirup, Eiern und Salz mit den Quirlen des Handriihrgerits glatt verriihren. Die zerdriickten Bananen und

die Gewlirze dazugeben und gut unterriihren. Mehl mit Backpulver vermischen und unter die Bananenmasse riihren.
Nuss-Dattel-Mischung mit einem Loffel locker unter den Teig heben.

Den Teig in die Form flillen und glatt streichen. Im Ofen (unten, Umluft 160°) 40-50 Min. backen. Herausnehmen und das

Bananenbrot ca. 10 Min. abkiihlen lassen, dann aus der Form stlirzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bananenbrot-mit-pekannuessen-63887
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