Bananowe ciasto na bogato

Przepis na Loaded Banana Loaf w jezyku polskim, specjalnie dla polskich
czytelnikow! ;)

Nie wiem jak Wy, ale ja zawsze kupuje za duzo bananéw. Jak wiecie, banany
smakujg dobrze tylko gdy sg Swieze, nie gdy sa miekkie i cate w kropki, jak leopardy.
Kiedy zrobitam to po raz pierwszy, wrécitam do domu z siatkg bananow i po kilku
dniach zauwazytam, ze nadal tkwig w misce, niezjedzone i smutne, pomy$latam: nie
chce ich jeszcze spisac na straty i zmarnowac, wiec wpadtam na pomyst upieczenia
bananowego ciasta. Nie chciatam jednak robi¢ zwyktego, nudnego ciasta, wigc
zatadowatam je kawatkami czekolady i wszelkiego rodzaju orzechami. Niesamowicie
proste i szybkie do zrobienia ciasto, polecam!

SKEADNIKI

140g masta

100g drobnego cukru krysztatu

2 jajka

160g samo-rosngcej maki (self raising flour™) lub maka pszenna typu 450 z 1 ptaska tyzeczka
proszku do pieczenia

1 tyzeczka proszku do pieczenia

2 bardzo migkkie i dojrzate banany

gar$¢ orzechow (mozesz uzy¢ migdatéw, orzechéw wioskich lub orzechéw pekan)

gar$¢ kawatkow czekolady (mozesz pokruszy¢ lub skroié na desce calg tabliczke czekolady
gorzkiej lub mlecznej, w zaleznosci od preferencji)

JAK ZROBIC?

1. Nagrzaé piekarnik do temperatury 180 stopni. Nasmarowaé forme¢ mastem.

2. W duzej misce, wymiesza¢ mikserem masto z cukrem do biatosci. Powstata masa powinna
by¢ miekka i puszysta. Doda¢ jajka, po jednym, za kazdym razem dodajac troche¢ maki przed
wmiksowaniem jajka. Dodaé pozostata make i proszek do pieczenia.

3. W oddzielnej misce zgnie$¢ banany, mozesz uzy¢ tluczka do ziemniakéw lub drewnianej
tyzki. Wmiksowacé otrzymang pulpe do ciasta.

4. Do miski z ciastem doda¢ orzechy i czekolade i wmieszaé do masy za pomocg drewniane;j
tyzki. Nie polecam uzywaé miksera, gdyz chcemy aby kawatki orzechéw i czekolady
pozostaly duze, a nie rozdrobnione.

5. Przelej ciasto do blaszki (ja uzywam podtuznej, prostokatnej blachy ‘keksowki’) i wstaw
do nagrzanego piekarnika.

6. Piec przez okoto 45 minut. Zanim wyjmiesz ciasto z piekarnika, przeprowadz test
drewnianym patyczkiem. Czasem moze zaja¢ nawet do godziny, aby ciasto byto upieczone.
Jesli drewniany patyczek jest czysty po wyjeciu z ciasta, znaczy to ze mozna ciasto wyjaé z
piekarnika.

7. Pozwdl ciastu przestygnaé w formie przez okoto 15 minut, po tym czasie wyjmij ciasto z
formy i studZ przez kolejne 15 minut. Mozna polaé ciasto polewa lub lukrem, jednak ja
unikam dodatkowych stodkosci, gdyz ciasto jest wystarczajaco stodkie ;)



Powodzenia i smacznego!
aho

* self-raising flour czyli samo-rosngca maka to produkt bardzo popularny za granica. Jednak musze
przyznaé, ze uzywam jej do bardzo niewielu ciast. Jesli nie masz dostepu do takiej maki lub nie jej nie
ufasz (jak ja) mozesz uzy¢ zwyktej mgki pszennej i proszku do pieczenia. Ogolna zasada: na 500g
maki trzeba uzy¢ 2,5 tyzeczki proszku do pieczenia.






