Chleb bananowy

Dodano: 2000-08-31 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4375 razy.

czas przyg: 00:20,

czas gotowania: 01:00,

czas oczekiwania przed podaniem: 01:00,
deser:--tak

mozliwos¢ wczedniejszego przygotowania :--tak,
przechowywanie: w temperaturze pokojowej
zamrazanie:--tak,

podgrzewanie: w piekarniku.

propozycje podania: Chleb bananowy to smaczne i zdrowe danie, wysmienite zaréwno jako przekaska, jak

i deser.

uwagi: Ten przepyszny chleb bedzie z pewnoscig smakowat zaréwno dzieciom, jak i dorostym. Mozesz
zmienia¢ ten przepis, dodajgc réozne przyprawy, takie jak ziele angielskie, goz dziki czy gatka muszkatotowa.
Podobnie jak w przypadku chlebéw warzywnych, np. z cukini, chleb bananowy zachowuje swiezos¢ przez

ponad tydzien.

SKLAD:

MACA 2 szkl. lub po jednej szklance maki pszenno-razowe;j i pszennej/290 g

Soda oczyszczona 1 tyzeczka
Sol 1/2 tyzeczki

niesolone MASLO 115 g
CUKIER 3/4 szkl/180 g
JAJKA 2

Bardzo dojrzate BANANY 3-4
MLEKO 1/3 szkl/75 ml

Skorka z 1/4 CYTRYNY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 C.

Wymieszaj w misce make, sode oczyszczong oraz sél. Rozgnie¢ widelcem banany. Ubijaj cukier, jajka i masto,
az powstata masa zacznie sie pieni¢ . Dodaj mleko i wymieszaj z mgka. Dodaj banany, skorke z cytryny i dobrze

zmieszaj.

Uwaga: wszystkie sktadniki nalezy umiesci¢ w malakserze i zmiksowac¢ na gtadkg mase.

Wysmaruj forme (Blacha do pieczenia chleba, 23cm x 13 cm) ttuszczem i natéz do niej gotowg mase. Piecz w

piekarniku przez okoto 60 minut.

Sprawdz patyczkiem czy chleb bananowy jest juz dobry. Pozostaw do ostygniecia i podawaj lekko ciepty.
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SMACZNEGO,
Przepis z programu YDP "Wegetarianskie przysmaki".
GAGA

From: "Gaga" <gagusia@zeus.polsl.gliwice.pl>
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