Bananenkuchen
Teneriffa

Aus Bananen kann das schénste Gericht und
auch ein guter Kuchen entstehen. Die Bananen
sollten beim Einkauf reif, aber noch fest sein.

125 g Butter oder Margarine, 125 g Zucker,
3 Eier, 50 g kleingehackte WalnulBkerne,
300 g Mehl, 1 Teelsffel Backpulver,

1/2 Teeloffel Zimt, 1/8 Liter Milch,

2 EBIoffel kleingeschnittene Bitterschokolade,
2—3 Bananen, Saft von 2 Zitronen,

3 EBloffel Weinbrand, Margarine
zum Einfetten.

Gul3: 100 g Schokoladenkuvertiire,

1 Teeloffel Weinbrand.

Zum Gamieren: einige WalnulBhdlften oder
2 EBIloffel kleingehackte Walniisse

Das weiche Fett schaumig riihren, Zucker, Eier
und Niisse dazugeben, das mit Backpulver und
Zimt vermischte Mehl im Wechsel mit der Milch
darunterrtihren, die Schokoladenstiickchen zu-
geben. Bananen schalen, in Scheiben schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln.
Den Teig zu einem Drittel in eine gefettete Ka-
stenform (30 cm Lange) fiillen, mit der Halfte
der Bananen belegen, mit wenig Weinbrand
betrdufeln, dann das nachste Drittel Teig und
die iibrigen Bananen dartibergeben. Mit dem
restlichen Teig abdecken. Den Kuchen in den
vorgeheizten Backofen schieben und 50—-60
Minuten bei 180—-200°C oder Stufe 2—3 bak-
ken, abktihlen lassen.
Gul3: Schokoladenkuvertiire im Wasserbad
auflosen, Weinbrand unterriihren und Kuchen
damit bepinseln. Mit WalnuBhalften oder klein-
gehackten Walntissen garnieren.




