Rezeptidee: Veganes Bananenschalenbrot

Wer kennt es nicht? Das klassische Bananenbrot hat
Uber die letzten Jahre rapide an Beliebtheit
gewonnen. Es schmeckt nicht nur lecker, sondern ist
nahrhaft und kann als Frihstlick oder zum Kaffee am
Nachmittag verspeist werden. Tausende Rezepte
kursieren im Internet, doch selten werden auch die
Bananenschalen zum Backen verwendet. Das ist die
kleine, aber feine Besonderheit dieses Rezepts. Ob
das auch wirklich schmeckt, kannst Du jetzt
ausprobieren! Wir wiinschen frohes Backen und
einen guten Appetit!

Zutaten
¢ 3 reife Bio-Bananen
4EL Wasser
200g Menhl
70g zarte Haferflocken
50g Zucker
2TL Backpulver
1 EL Leinsamen
1 Prise Zimt
1 Prise Salz
4EL Pflanzenmilch
50g Vegane Butter/ Margarine oder Kokosol
50g Zartbitterschokolade oder Schoko-Drops
50g Walnusse

Anmerkung: Du kannst Dein Bananenbrot auch nur aus Bananenschalen backen, wenn du
das Innere der Banane anderweitig verspeisen mochtest. Hebe einfach die Bananenschalen
in einer Dose im Kihlschrank auf, bis Du 3-4 Schalen zusammen hast und dann kann das
Backen losgehen.

Zubereitung

1. Bananen gut waschen und dann schélen. Die Banane selbst mit einer Gabel
zerquetschen. Die Schale in einem Mixer mit 3 EL Wasser purieren. Das Plree kann
durch die Schale relativ braun werden, das ist normal.

Kleiner Tipp: Zum Aufpeppen des Bananenschalenbrotes kannst du vor dem
Zerquetschen der Bananen 3-6 Streifen von einer Banane abschneiden und diese auf
den Teig in der Kastenform legen bevor das Brot in den Ofen kommt. Dann
karamellisieren die Bananen und das Aussehen des Bananenbrotes bekommt das
gewisse Etwas.

2. Die trockenen Zutaten Mehl, Haferflocken, Zucker, Backpulver, Leinsamen, Zimt und
Salz in einer groRen Schissel vermischen.

3. Die nassen Zutaten Pflanzenmilch, vegane Butter/Kokosdl und Bananenplree
dazugeben und alles mit einem Handruhrgerat oder einfach per Hand mit einem
Loffel verquirlen.

4. Die Zartbitterschokolade mit einem Kiichenmesser grob hacken oder fertige
Zartbitter-Schokodrops mit einem Loffel unter den Teig heben. Die Walnusskerne in
die gewtiinschte GroRRe zerbrechen und ebenfalls unterheben.

5. Den Teig in eine eingefettete Kastenform geben und bei 180°C fir 30-40 Minuten
backen. Da jeder Ofen unterschiedlich ist, empfiehlt es sich zwischendurch mit einem
Stabchen in das Brot zu stechen. Bleibt nichts kleben ist das Brot fertig.



