(KOTANYD)

Banana Bread cu scortisoara
T —Min. @D

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 175 °C. Tapeteazd o forma metalicsd de chec de 23

Ingrediente 12 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

250g F&ina (150 g faina alba,
restul faind grunjoasa)

1linguritd  Bicarbonat de sodiu

0.5 linguritd @ Scortisoard macinats
1linguritd  Sare

120 g Zahér brun

60g Unt, moale, la
temperatura camerei

2 Ous mari, la temperatura
camerei
345 g Banane pasate

(aproximativ 4 banane
medii sau 3 banane mari)

809 laurt grecesc

Umpluturad cu scortisoara

50g Unt
509 Zahar brun

2 lingurite @ Scortisoara macinata

Glazura cu crema de branza

20g Unt, la temperatura
camerei

60g Crema de branza

50g Zahar pudra

x12 cm cu hértie de copt. Intr-un bol mediu, amestecs faina, bicarbonatul
de sodiu, scortisoara si sarea. Lasa deoparte.

intr-un alt bol, mixeaz4 untul si zah&rul pan3 cand obtii o compozitie fins si
cremoasa, timp de aproximativ 3 minute. Cu mixerul pornit, adauga oudle pe
rand, mixand bine dupa fiecare.

Adauga bananele pasate siiaurtul si amesteca pana la omogenizare. La
final, incorporeaza treptat ingredientele uscate, padna cadnd nu mai sunt
vizibile cocoloase de faind. Nu amesteca insd excesiv.

Topeste untul, apoi adauga zaharul si scortisoara si amesteca bine. Pune
juméatate din aluat in forma de chec. Toarn& deasupra amestecul de unt,
zahar si scortisoara, apoi adauga restul de aluat. Cu ajutorul unui cutit,
creeaza un model involburat n aluat, apoi introdu forma in cuptor.

Coace timp de 55-65 de minute. Banana bread este gata atuncicénd o
scobitoare introdus3 in centru iese curatd, cu doar cateva firimituri usor

umede. Scoate-l din cuptor si lasd-l s3 se raceasca in forma timp de 1 ora.
Apoi scoate-| din forma si transfera-| pe un gratar, unde il lasi sa se raceasca
complet.

Pentru glazurd, amestec3 toate ingredientele intr-un bol mic. intinde
glazura peste banana bread, feliaza si serveste.



