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Zubereitung

Zutaten

Mein Reste-Lieblingsrezept 

Guten Appetit!


	Name des Rezepts 2: Bananenbrot
	Vorname 2: Danny
	Die Geschichte zum Rezept 2: Bei uns werden Bananen, sobald sie etwas bräunlich sind, nicht mehr gegessen.
Umso besser eignen sich diese Bananen für die Herstellung des Bananenbrots.

	Kontrollkästchen 2: Off
	Die Zutaten 2: - 3 Banane(n), sehr reif (je dunkler, desto besser), etwa 300 g
 - 200 g Weizenvollkornmehl, alternativ Roggenmehl, Weißmehl, 
   Dinkelmehl
 - n. B. Zimtpulver (ca. 1/2 - 1 TL)
 - 100 g Apfel, gerieben, oder Apfelmus
 - ½ Pck. Backpulver
 - 2 Eier
 - nach Belieben 50 g Walnüsse, gehackte, alternativ Mandeln,
   Haselnüsse

	Die Zubereitung 2: Den Apfel schälen, entkernen und fein reiben (alternativ kann man auch Apfelmus nehmen). Die Bananen schälen, zum Apfel geben und gut zerdrücken. Nun mit den zwei Eiern schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver und Zimt mischen, zum Bananen-Apfel-Ei-Brei geben und kurz, aber gut verrühren. Zum Schluss die gehackten Nüsse, Mandeln o.ä. unterheben und alles in eine gefettete Kastenform füllen. Je größer die Form, desto flacher wird das Brot.

Im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 45 Minuten backen. 

Vor dem Anschneiden unbedingt gut auskühlen lassen! 

Abwandlung: Man kann in den Teig auch Schokostückchen untermischen oder das Brot mit Glasur überziehen
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