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Fahéjas banankenyér
mascarponés mazzal

@ 150—170 Perc @ @ @

Elkészités

1 Melegitsiik el a stitét 175 °C-ra. Béleljlink ki stit6papirral egy 23 x 12 cm-es
fém sttéformat. Egy kdzepes télban keverjik 6ssze a liszteket, a

OsszetevBk 14 f& részére
¢ = Kotanyi Produkte

szédabikarbénét, a fahéjat és egy kis sét, majd tegyk félre.

Egy masik téalban keverjiik habosra a vajat a cukorral és folyamatos keverés

100 g Rétesliszt
o mellett egyenként adjuk hozza a tojasokat majd alaposan dolgozzuk el.
150 g Finomliszt
1tk Szédabikarbéna A banéanokat egy villa segitségével pépesitsiik le és a joghurttal egyditt
adjuk hozza majd keverjiik 6ssze. Végll fokozatosan forgassuk bele a szaraz
1tk ¢ Fahgj, 6rolt s . . P
hozzéavaldkat, amig csomémentes tésztat kapunk.
120 g Barna cukor X X R ; .
L4 Olvasszuk meg a vajat, majd keverjiik Gssze a cukorral és a fahéjjal. A
0g vaj banankenyér tésztajanak felét kanalazzuk a forméaba, 6ntsiik ra a fahéjas-
2db Tojas cukros keveréket, majd fedjlik be a maradék tésztaval. Egy kés segitségével
3459 Erett banan (4 kézepes egyengessiik el a mazat, majd tegyik a siitébe.
vagy 3 nagyobb) - . . . . . LAl
5 Susslik 55-65 percig. Akkor van kész, ha a kézepébe szurt fogpiszkaléra
809 Gorég joghurt

mar csak néhany nedves morzsa tapad. Vegyuk ki a stit6bdl, és hagyjuk a

forméban hilni1éran at. Ezutdn emeljik ki a formabdl, tegylk racsra, és
A fahéjas mézhoz:

hagyjuk teljesen kihdilni.

509 Vaj 6 A krémhez keverjik simara az 6sszes hozzavalét egy kisebb talban. Kenjlik a
50 g Barna cukor teljesen kihdlt banankenyér tetejére, majd szeleteljiik fel és talaljuk.

1.5 ek ¢ Fahgj, 6rolt

A krémhez:

20g Vaj

60g Mascarpone

50g Porcukor




