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GU Rezepte
Rezept
Bananenbrot vom Blech
Ein Rezept von Bananenbrot vom Blech, am 10.04.2024
Zutaten
200 g weiche Butter 1Pck. Vanillezucker
140g Zucker Salz
10 reife Bananen (ca. 1400 g) 200g Walnusskerne
4 Eier (M) 500g Weizenmehl
1Pck. Backpulver 1 Backblech (Innenmafie ca. 41 x 35 cm)
Butter fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 20 Stiicke | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
320 keal, 17 gF,6 g EW, 36 g KH

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 180° (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Backblech fetten und mit Backpapier auslegen. Zimmerwarme
Butter, Vanillezucker, Zucker und 1 Prise Salz in 8 Min. hell-cremig aufschlagen.

2. Inzwischen 5 Bananen schalen und mit einer Gabel fein zerdriicken. WalnUsse grob hacken. Die Eier einzeln in die
aufgeschlagene Butter einriihren, dann das Bananenmus zugeben. Gehackte Niisse, Mehl und Backpulver mischen und
gleichfalls unter den Teig rithren.

3. Den Teig auf das Backpapier geben und sehr glatt sowie gleichmaRig bis zum Rand des Bleches verstreichen. Ubrige
Bananen (5) schélen, langs halbieren und mit der Schnittflache nach oben auf dem Teig verteilen. Das Blech in den
vorgeheizten Backofen (Mitte) schieben und den Teig 35-40 Min. backen. Das fertige Bananenbrot aus dem Ofen nehmen
und auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.
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