Banana bread

Zutaten
(fur eine Kastenform mit 21cm x 11 cm oder

etwas kleiner)

75 g Butter

50 g feiner Kristallzucker

50 g brauner Zucker

2 Eier (M), Zimmertemperatur

200 g reife Bananen (ca. 2 Stlick), mit einer
Gabel zerdruckt

80 ml Milch

1,5 TL Vanille-Extrakt oder 1 leicht gehaufter
TL Vanillezucker

1/3 TL gemahlener Zimt

50 g Walnisse, grob gehackt und kurz in
einer Pfanne ohne Ol angerdstet (optional)
1/3 TL feines Salz

1/3 TL Natron

1,5 leicht gehaufte TL (Weinstein-)
Backpulver

250 g glattes Mehl (W 480), am besten
gesiebt

Zum Bestreuen (optional): 30 g grob
gehackte Walnisse (nicht angerdstet)

>> Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur
haben, vor allem die Butter.

Zubereitung

1.

Die weiche Butter mit dem weifl3en und braunen Zucker mit einem Mixer cremig rihren,
rund 5 Minuten. Eier einzeln zugeben und weitere 2 Minuten rihren.

Die zerdriickten Bananen, Milch, Vanille, Zimt und Salz einriihren bis die Zutaten
gleichm&Rig verteilt sind.

Mehl in einer eigenen Schussel grindlich mit Natron und Backpulver vermengen. Die
Mehlmischung und die gehackten Nisse in die Schussel mit den fliissigen Zutaten geben
und kurz mixen, bis alles vermengt ist, rund 15 Sekunden.

Die Masse in eine getlte oder mit Backpapier ausgelegte Kastenform leeren und die
Oberflache glatt streichen. Wer mdchte, kann noch gehackte Walniisse dartiber streuen
(sehr empfehlenswert).

Das Banana Bread im vorgeheizten Backofen bei 175 °C fiir 50-60 Minuten backen bis
sich die Oberflache leicht golden farbt und ein mittig in den Teig gestochenes
Holzstabchen sauber wieder heraus kommt.

Das Banana Bread 10 Minuten in der Form auskihlen lassen, aus der Form geben und
vor dem Anschneiden vollstéandig auf einem (wenn moglich feinmaschigen) Rost
auskihlen lassen.

Gutes Gelingen! (Ursula Schersch, 19.04.2017)



