Banane-Schoko-Kuchen

Banane und Schoko

Banane und Schokolade passen gut zusammen. Finden Sie nicht
auch? Die leicht cremige Konsistenz der Banane, besonders,
wenn sie im Backofen gebacken wurde. Dann ihre leichte,
fruchtige SuBe. Und dazu der Schmelz, der kraftige Geschmack
und die Sulle der Schokolade. Perfekt.

In diesem Fall wurden Bananen verwendet, die wahrlich nicht
nur Uberreif, sondern uberuberreif waren. Sie waren nicht
verdorben. Und auch nicht schwarz im Fruchtfleisch. Aber sie
waren .. etwas matschig. Aber das storte fur diesen Kuchen
eigentlich gar nicht, sondern wurde sogar dafur bendtigt.

Denn die geschalten, kleingeschnittenen Bananen kommen in eine
Schissel und werden zu einem groben Mus vermischt. Und dazu
kommt dann eine sehr groBe Portion Schokoladenstreusel. Diese
Streusel haben beim Backen natlrlich eine besondere Funktion.
Sie konnen sich dies sicherlich gut vorstellen. Im Backofen
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schmilzt die Schokolade. Die Bananen werden gebacken und
dadurch zusatzlich weich. Bananen und fllssige Schokolade
verbinden sich zu einer einzigen Masse auf dem Tortenboden.
Und wenn Sie den Kuchen dann abkuhlen lassen und am besten
erst einmal udber Nacht in den Kuhlschrank geben, hat der
Kuchen eine kompakte Banane-Schoko-Masse als Fullung. Sehr
lecker. Probieren Sie es aus! Es ist wirklich empfehlenswert.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=7 sehr reife Bananen
= 6—8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 40 Min. bei 170 °C



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Einfacher, aber leckerer Kuchen
Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In eine Schissel geben. Schokoladenstreusel dazugeben und
alles mit dem Backloffel gut vermischen.

Masse auf den Murbeteig geben und gut verteilen und
verstreichen.

Die oben angegebene Dauer im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen, auf eine Kuchenplatte geben und Uber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag stluckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!



