Fir den Bananenkuchen werden die Bananen zerdrickt und in den Teig gerthrt. Der
Bananenkuchen enthalt HaselnlUsse, und der Kuchen bekommt eine Schokolade-Glasur, das
harmoniert sehr gut mit den Bananen.

Die Menge ergibt einen Bananenkuchen aus der Kastenform. Fur einen Bananenkuchen aus der
Springform sollten Sie die anderthalbfache Teigmenge verwenden. Die Bananen sollten sehr
reif sein, damit der Bananenkuchen intensiv nach Bananen schmeckt.

Bilder der Herstellung finden Sie unter: www.rezeptschachtel.de/bananenkuchen.html

Zutaten:

200 g Butter

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

3 vollreife Bananen

350 g Mehl Type 405

1 Packchen Backpulver

100 g gemahlene Haselnlsse
2 Teel. Zimt

100 g Zucker

Prise Salz

1 Becher Schokolade-Glasur, ca. 125 g

Zubereitung:
Die Zutaten fUr den Bananenkuchen sollten Zimmertemperatur haben.

Die Butter mit 125 g Zucker und Vanillezucker 3 Minuten mit dem Handrlhrgerat auf héchster
Stufe schaumig ruhren. Die Eier trennen und die Eigelbe einzeln unter die Butter rihren. Die
geschalten Bananen mit einer Gabel zerdricken, und mit dem Handruhrgerat unter die
Buttermasse ruhren.

Mehl, Backpulver, gemahlene Haselnlsse und Zimt in einer separaten Schissel vermischen
und dann unter die Butter-Bananenmasse rihren. Das Eiweil8 kurz aufschlagen, und dann mit
100 g Zucker und Salz zu Eischnee schlagen. Den Eischnee unter den Bananenkuchen-Teig
heben.

Den Bananenkuchen-Teig in eine mit Butter gefettete Kastenform flllen, und den
Bananenkuchen im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze
ca. 55 Minuten backen.

Nach dem Backen den Bananenkuchen etwas abklihlen lassen und aus der Kastenform
nehmen. Die Schokolade-Glasur nach der Packungsanleitung erwarmen und die Glasur mit
einem Messer auf dem Bananenkuchen verstreichen.

Viel SpaR beim Backen!



