
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Banana bread
55 min · 6 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

4 bananes

4 c. à soupe d’eau

100 g de beurre

160 g de sucre roux

2 œufs

225 g de farine

½ sachet de levure

½ c. à café de bicarbonate alimentaire

50 g de pépites de chocolat

1. Préchauffez le four à 180 °C. Écrasez trois bananes avec l’eau.

2. Ajoutez le beurre en morceaux et le sucre, puis fouettez. Incorporez les œufs
un par un.

3. Ajoutez la farine, la levure, le bicarbonate et les pépites de chocolat.
Mélangez brièvement, versez dans un moule à cake beurré ou chemisé, puis
déposez la quatrième banane coupée en deux sur le gâteau.

4. Cuisez 30 minutes à 180 °C, puis 15 minutes à 150 °C.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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