JERNEJ KITCHEN

BANANIN KRUH S POLNOZRNATO MOKO

Recept za zdrav bananin kruh s polnozrnato moko, pripravljen hitro in enostavno. Odlicen nacin za
porabo banan, za zajtrk ali sladico.

CAS SKUPAJ: 60

BANANIN KRUH S POLNOZRNATO
MOKO

3 zrele banane

80 g tekocega jogurta LCA power
Zelene Doline

40 g cvetlitnega medu

150 g polnozrnate moke

50 g gladke bele moke

1 ¢ajna Zlicka pecilnega praska

3 jajca

40 g rjavega sladkorja

1 banana za dekoracijo (poljubno)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

pali¢ni mesalnik ali blender
dve skledi

elektricni mesalnik

pekac 25 cm x 12 cm

papir za peko

ZA 1 PEKAC (12CM X 25CM)
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 50  MINUT
MINUT

PRIPRAVIMO ZMES ZA BANANIN KRUH

Pecico segrejemo na 190°C. Banane, LCA Power jogurt (ali
drug tekoci jogurt Zelene Doline) in med dobro pretlacimo s
palicnim mesalnikom ali blenderjem. V manjSo skledo
presejemo obe moki in pecilni prasek. V vecji skledi (ali v
kuhinjskem robotu) z elektricnim mesalnikom penasto stepemo
jajca in rjavi sladkor. Med neprestanim rahlim mesanjem
izmenjaje dodamo presejano moko in pretlacene banane, da
nastane gladka zmes.

SPECEMO

Manjsi pekac (velikosti priblizno 25 ¢cm x 12 c¢m) oblozimo s
papirjem za peko (tudi ob straneh, tako da gleda nekaj papirja
Cez daljsi stranici). Testo vlijemo v pekac¢. Poljubno lahko
dodatno banano olupimo, vzdolZz prerezemo na polovico in
polozimo s prerezano stranjo na vrh testa. Postavimo v ogreto
pecico na srednjo resetko in pecemo 50 - 60 minut pri 190°C.

POSTREZEMO

PecCen bananin kruh vzamemo iz pecice. Previdno primemo za
daljsi stranici papirja za peko in ga prestavimo na resetko.
Ohladimo na resetki, razrezemo in postrezemo za zajtrk ali
sladico.
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