Bananen-Kuchen

Wenn man genugend Bananen vorratig hat, kann man auf diese
Weise einen wirklich sehr, sehr saftigen Bananenkuchen backen.

Ich hatte tatsachlich sechs Bananen vorratig und habe sie alle
verwendet.

Der Kuchenteig ist ein gewdhnlicher Teig fur einen Ruhrkuchen.

In zweifacher Weise abgewandelt. Da ich nach dem Putzen und
Zerkleinern der Bananen immerhin 700 g Bananenstuckchen hatte,
habe ich das Mehl um 100 g reduziert. Und die Anzahl der Eier
um 1 Ei fdr zusatzliche Bindung und Festigkeit erhoht.

Was soll ich sagen. Der Kuchen gelingt und ist wirklich sehr
saftig.

Aufgrund der grolBen Teigmasse kann eventuell beim Backen in
der Kastenform der Teig etwas uberlaufen und ein wenig davon
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aus der Backform heraustropfen. Aber das stdort ja nicht
sonderlich.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

100 g Mehl weglassen und 1 Ei zusatzlich hinzugeben.
Zusatzlich:

= 6 Bananen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Bananen putzen, schalen, langs vierteln und quer in kleine
Stlicke schneiden. In eine Schissel geben.

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
100 g Mehl weglassen. Und ein flinftes Ei hinzugeben.

Bananen zum Ruhrteig geben und mit dem Backloffel gut
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unterheben und vermischen.
Kuchen in einer Kasten-Backform nach dem Grundrezept backen.

Nach dem Abkuhlen aus der Backform sturzen und das Backpapier
entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



