crock-pot

BRAND

Musisz wyprébowac przepis na ciasto bananowo-orzechowe, pyszne i bardzo tatwe ciasto, ktére jest
idealne na kazda okazje Wyprébuj krok po kroku przepis na chleb bananowy z wolnowaru.

¥ Czas na High: 0 - 111 Tlo$¢ porcji: 6+
¥ Czas na Low: 3H30MIN © Czas przygotowania: 30

* 150 g masta

* 2 jajka

* 200 g cukru

* 4 dobrze dojrzate banany ok. 350 g
* 400 g maki

* 50 g orzechdéw wtoskich

* 40 g ciemnego kakao

* 10 g proszku do pieczenia

* 50 ml mleka

* esencja waniliowa

* 1 tyzka skérki pomaranczowe;

Na glazure
* 100 g czekolady
* mleko

* mleko

 Zrumien orzechy na patelni i odstaw do ostygniecia.

* W misce wymieszaj miekkie masto w temperaturze pokojowej razem z cukrem, skérkg pomaranczowsq i
esencjg waniliowa.

* Nastepnie dodaj jajka, jedno po drugim, i doktadnie je zmiksuj.

* Rozgnie¢ banany widelcem i dodaj do miski, ponownie wymieszaj, az bedg gtadkie.

* Make przesiej wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao, delikatnie wymieszaj dodajac odrobine zimnego
mleka. Ciasto musi mie¢ kremowg konsystencje, jak gestszy krem.

* Na koniec dodajemy orzechy, lekko pokruszone.

* Do ciasta mozna dodac inne suszone owoce wedtug upodoban.

* Ciasto wlewamy do misy wolnowaru wytozonego papierem do pieczenia

» Krawedzie papieru do pieczenia pozostawiamy dituzsze, aby moc tatwo wyjac ciasto z naczynia

* Brzegi papieru sciggamy do $rodka miski, aby para powstajaca podczas przygotowywania nie sptywata po
ciescie mozna tez podtozyc¢ Sciereczke pod pokrywke

* Naktadamy pokrywke i ustawiamy LOW oraz czas gotowania 3 godziny i 30 minut

» Ciasto mozemy sprawdzi¢ po 3 godzinach i wtedy wyjac¢ lub zostawi¢ na kolejne 30 minut

» Wyjmij ciasto z misy i pozwdl mu troche ostygna¢, a nastepnie przenies$ je na metalowg podstawke i pozostaw
do ostygniecia

* W miedzyczasie przygotuj polewe czekoladowg

* Rozpus¢ czekolade z odrobing mleka w rondelku na matym ogniu lub w kuchence mikrofalowe;j

* Stopniowo dodaj mleko, az czekolada osiggnie pozgdang konsystencje



* Wylej polewe na ciasto.



