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¢ = Kotanyi Produkte

Sktadniki

250 g Maka (150 g maka
pszenna, pozostata czesé
maki gruboziarnistej)

11yzeczka  Soda oczyszczona

0.5 tyzeczki @ Cynamon mielony

0.25 Sél

tyzeczki

120 g Brazowy cukier

60g Miekkie masto o
temperaturze pokojowej

2 szt Jajko o temperaturze
pokojowej

345 g Rozgniecione banany

(okoto 4 $rednie lub 3
duze banany)

80g Jogurt grecki

Cynamonowa warstwa

509 Masto
509 Brazowy cukier

1.5 tyzeczki @ Cynamon mielony

Krem z serka $§mietankowego

20g Masto o temperaturze
pokojowej

60g Serek $§mietankowy

50g Cukier puder
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Chlebek bananowy z
cynamonowym zawijasem

@ 20—25Min @@ D

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 175°C. Forme keksowa o wymiarach 23 x 12 cm wytéz
papierem do pieczenia. W $redniej misce wymieszaj make, sode
oczyszczona, cynamon i sél. Odstaw.

2 W drugiej misce utrzyj masto z cukrem na gtadka i kremowa mase, okoto 3
minuty. Nie przerywajac miksowania, dodawaj po jednym jajku, doktadnie
mieszajac po kazdym.

3 Dodajrozgniecione banany i jogurt, a nastepnie wymieszaj do potaczenia
sktadnikéw. Na koniec stopniowo dodawaj suche skfadnikii delikatnie
mieszaj, az nie bedzie wida¢ grudek maki. Nie mieszaj zbyt dtugo.

4 Rozpusé masto, dodaj cukier i cynamon, a nastepnie doktadnie wymieszaj.
Wlej potowe ciasta bananowego do formy. Polej mieszanka masta, cukru i
cynamonu, a nastepnie dodaj pozostate ciasto. Za pomoca noza wykonaj
wzér zawijasa i wstaw do piekarnika.

5 Piecz przez 55-65 minut. Chlebek jest gotowy, gdy patyczek wbity w
$rodek wyjdzie czysty, z jedynie kilkoma wilgotnymi okruszkami. Wyjmij z
piekarnika i pozostaw w formie na 1 godzing do ostygniecia. Nastepnie
wyjmij z formy i przetéz na kratke, aby catkowicie ostygt.

6 Aby przygotowaé krem, wymieszaj wszystkie sktadniki w matej misce.
Rozsmaruj krem na chlebku, pokréji podawaj.



(KOTANYI)

3
-

P o T
*
By
b=

R R R g Bk
g &
S
il
sifs it
EH

©

g T E e

™
o

R et
B LERS

212



