Bananenkuchen — Variationen —

Foto Alexandra Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1
1.) Rezept zur Verfiigung gestellt von Alexandra Miiller-Ihrig

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

2 Pck Vanillezucker

1 Pck. Backpulver

200 ml 01

150 ml Milch

6 Bananen

300 g Mehl

2 EL Kakao

Schokospiegel:

75 g Sahne

100 g Vollmilchschokolade

Zubereitung:

Die Eier, den Vanillezucker wund Zucker mit dem
Ballonschneebesen ca. 5 Minuten schaumig rudhren.

01 anschlieRend langsam hinzuflieBen lassen und weiter
verruhren.

In der Zwischenzeit vier Bananen mit der Milch im Multi mit
Messer purrieren und anschliessend dem Teig hinzugeben.

Wenn alles gut verruhrt ist, das Mehl und Backpulver
essloffelweise zufligen auf Stufe 4.

Den Boden einer Springform fetten und 1/2 des Teiges
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hineingeben.

Die zwei uUbrigen Bananen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden
und auf dem Teig verteilen.

Restlichen Teig mit 2 EL Backkakao mischen und auf die Bananen
in der Springform geben.Bei 180 Grad 50 Minuten backen. Bitte
10 Min. vorher Stabchenprobe machen, da jeder Backofen anders
ist.

Nach dem Erkalten den Schokospiegel herstellen:Die Sahne
erhitzen, so dass diese aber nicht kocht und die Schokolade
reinstlickeln. Das Ganze mit einer Gabel gut verruhren bis sich
die Schokolade aufgelost hat. Einige Minuten erkalten lassen
und auf den Kuchen geben.

2. Rezept/Lieblingskuchen GU/ausprobiert von Gisela M.

Geht megaschnell, schmeckt sehr saftig, 1ist bei Kindern sehr
beliebt.

In ca. 15 Minuten ist der Kuchen im Backofen und die Kiche
sauber.
Menge bemessen fur zwei Kuchen/Gesamt ca. 30 Stucke

Zutaten:

600 gr. reife Bananen (ca. 6 — 7 Stuck)

300 gr. Butter

200 gr. brauner Zucker (ich habe 100 gr. durch
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Kokosblitenzucker ersetzt)

6 Eier
2 TL Ingwerpulver (habe ich nur die Halfte verwendet)
500 gr. Mehl

2 TL Backpulver

150 gr. Schokoladenglasur (lt. Originalrezept 300 gr.)
getrocknete Bananen zur Deko

Backtrennspray oder Fett fur die Form und etwas Mehl/bzw.
Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:
Backformen mit Backtrennspray ausspruhen und mit Mehl oder
Semmelbrosel ausstreuen.

Alle Zutaten bereit stellen.

Multi mit Messer aufsetzen. Bananen grob zerkleinern und ca.
15 Sekunden laufen lassen.

Backofen vorheizen, 175 Grad/Ober-/Unterhitze.

Butter und Zucker in Kessel geben, Flexielement einsetzen. C(Ca.
5 Minuten schaumig schlagen (erst Stufe 1, dann auf Stufe 3
steigern). Wenn die Butter noch kalt ist, ca. 30 Grad
Temperatur zugeben.
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Flexi weiter laufen lassen auf langsamer Stufe (ca. Stufe 1)
und Eier einzeln zugeben und immer wenn das Ei eingearbeitet
ist, das nachste zugeben.

Zum Schluss die zerkleinerten Bananen und das Ingwerpulver
zugeben.

Dasnn das Mehl und Backpulver unterziehen. Ich habs auf 3
Chargen in die Schussel gesiebt und ganz kurz geruhrt, bis
sich alles vermischt hat.

i

Teig in die zwei vorbereiten Formen fillen. In den Backofen
geben und auf mittlerem Einschub 40 Minuten backen.

CC-Kessel, Flexi und Teigspachtel in die Spulmaschine rdaumen
und alles ist wieder sauber []
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Schokoladenglasur schmelzen und den Kuchen damit uberziehen.
Ggf. mit frischen Bananen oder getrockneten Bananen
dekorieren.

Bananenschnitte mit weicher

Schokoglasur
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Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

Fur den Teig:

6 Eier

120g Zucker

120 g Mehl

Schale v 1/2 Bio Zitrone

Fur die Creme:

1259 Butter

1509 Zucker

1 Pkg Vanille Pudding mit 1/21 Milch ohne Zucker

Fir die Glasur:

16 EL Milch

160 g Zucker (oder weniger)

160 g Schokolade/Kuvertlre

200 g Butter (ich habe weniger genommen)

Fir den Belag:
langst halbierte Bananen
nach Wunsch Marmelade zum Bestreichen

Muss noch 1 Nacht im Kuhlschrank stehen. Heute Nachmittag
stand sie nur im Freien

Zubereitung:

Fur den Biskuitt:
Biskuitt in Blech mit hoheren Rand oder mit Tortenrahmen ca
30x40cm bei 180C ca 12-15 Minuten backen; auskiuhlen lassen



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/Bananenschnitte2.jpg

Fir die Creme:

Pudding nach Anleitung kochen, auskihlen lassen und dabei
ofters umrihren, das keine Haut entsteht. Butter und Zucker
gut abtreiben/ruhren und mit fast kalten Pudding vermischen.

Fir die Glasur:
Milch mit Zucker und Butter erwarmen und die Schokoladestucke
darin auflosen (keine reiben notwendig).

Auf das ausgekuhlte Biskuit die halbierten Bananen legen (ich
verwende immer auch selbsgemachte Marillenmarmelade darunter)

Ich stelle es dann noch kalt und bereite die Schokogalsur vor.
Dann Uber die Schnitten schitten und die weiche Galsur kann
mit kippen und drehen schon gleichmafig verteilt werden.
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Am besten uber Nacht kuhlen, dass sie schon durchziehen kann.



