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Karottenkuchen-Bananenbrot

Description

2 Tassen Wellk-, Dinkel- oder Hatermehl

1 TL Backpulver

1 TL Zirrit

3/4 TL Backpulver

3f4 TL Salz

optional 1/8 TL Muskat

11/2 Tasse plrierte, Oberreite Banane

1/2 Tasse fein zerkleinerte Mohre

1/2 Tasse reiner Ahornsirup, Honig oder Agave
1/4 Tasse Milch nach wahi

1/ 4 Tasse Ol ODER zusdtzliche Milch nach wahl
2 TL reiner vanilleextrakt

Backofen auf 170 ® C vorhelzen
Eine 22 = 13 cm grofe Ffanne einfetten oder mit
Pergament auslegen.

Trockene Zutaten in einer Schlssel vermengen.
&R hiinscht, kénnen Sie eine halbe Tasse _
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geschiossenen Ofen ruhen lassen.

Wenn Sie zu diesem Zeitpunkt noch nicht fertig sind,
schalten Sle den Ofen einfach wieder ein und
backen Sie weiter (prifen Sie alle 5 Minuten, bis ein
in der Mitte eingesetiter Zohnstocher grofitenteils
souber herauskommi),

Abkdhlen lassen.

Uber Macht obdecken und in den Kdhlschrank
stellen.

Geschmack und Konsistenz sind am zweiten Tag
viel beszer (und noch besser am dritten Tag, wenn
as siler wird).

Reste kénnen bis zu einem Monat lang in Schalben
geschnitten und eingefroren werden.
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