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Rezept
Buttermilch-Bananen-Brot
Ein Rezept von Buttermilch-Bananen-Brot, am 19.04.2024
Zutaten
1 sehrreife Banane 200 g Buttermilch
150 g Bananenchips 10g Hefe (ca. 1/4 Wiirfel)
200 ml Wasser 500g Weizenmehl (Type 550)
10g Salz(ca.2TL) Mehl zum Arbeiten
Backpapier flir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Brote (a 550 g) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

l. Die Banane schélen und in grobe Stiicke schneiden. Zusammen mit der Buttermilch pirieren. Die Bananenchips in einen
Gefrierbeutel fiillen und mit dem Nudelholz grob zerbrdseln.

2. Fur den Teig die Hefe in einer Schiissel mit dem lauwarmen Wasser und der Bananenmilch mischen. Mehl und Salz
zufligen und gut unterarbeiten. Den Teig 8 Min. in der Kiichenmaschine (2 Min. auf langsamer, 6 Min. auf schneller Stufe)
oder mit der Hand kneten. Am Schluss die Bananenchips zugeben.

3. Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache geben und abgedeckt 20-30 Min. gehen lassen. Dabei zwischendurch zwei- bis
dreimal zusammenfalten oder rund wirken.

4. Den Teighalbieren und zwei langliche Laibe formen. Mit der bemehlten Unterseite nach oben auf ein Blech mit
Backpapier legen und erneut abgedeckt 25 Min. gehen lassen.

5. Inzwischen den Backofen auf 230° vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert), dabei ein mit Wasser benetztes Blech mit
erhitzen. Sobald die Temperatur erreicht ist, das Blech herausnehmen. Die Laibe in den heifen Ofen (Mitte) schieben und
die Temperatur auf 210° herunterregeln. Die Brote in ca. 35 Min. goldbraun backen.
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