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Fluffiges Schoko-Bananenbrot
Saftig, fluffig, schokoladig.

Auf der Suche nach dem perfekten Snack fur die Znlni-Box zum Schulanfang? Dieses fluffige Schoko-Bananenbrot ist unglaublich saftig und
erhalt durch das klassische Suchard Express Trinkpulver eine wunderbar feine, harmonische Schokoladennote. Es ist nicht nur im Handumdrehen
zubereitet, sondern auch die ultimative und leckerste Losung, um Uberreife, braune Bananen sinnvoll zu verwerten. Ein echter Hit bei Gross und
Klein!

Kategorien: Klassiker, Zvieri & Snacks
Schwierigkeit: Leicht
Geschatzte Gesamtzeit: 60 Min

Zutaten

Fiir eine 25 cm Form (ca. 10 dicke Scheiben)

3 Stick sehr reife Bananen

80g neutrales Pflanzendl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsol)
2 Grosse M Eier

509 Zucker

1TL Vanilleextrakt

150 g Weizen- oder helles Dinkelmehl

409 Suchard Express Kakao-Trinkpulver

2 EL heisses Wasser

2TL Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitung in 6 einfachen Schritten

1. Vorbereitung: Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Eine Kastenform (ca. 25 cm Lange) mit etwas Ol
einfetten oder mit Backpapier auslegen.

2. Schokopaste anriithren: Das Suchard Express Kakao-Trinkpulver in einem kleinen Schalchen mit den 2 Essloffeln heissem Wasser verrihren,
bis eine glatte, dunkle Schokopaste entsteht. (Siehe Experten-Tipp!)

3. Flussige Zutaten mischen: Die reifen Bananen schalen und in einer grossen Rilhrschiissel mit einer Gabel fein zerdriicken. Das Ol, die Eier,
den Zucker, den Vanilleextrakt und die vorbereitete Suchard Express-Schokopaste hinzufligen. Alles mit einem Schwingbesen kraftig
durchrihren, bis eine homogene Masse entsteht.

4. Trockene Zutaten unterheben: In einer separaten Schissel Mehl, Backpulver und die Prise Salz vermengen. Optional jetzt noch 50 g grob
gehackte WalnUsse, Pekannlisse oder Zartbitter-Schokodrops unter die trockenen Zutaten mischen (Das sorgt flir einen wunderbaren Crunch
und bricht die weiche Textur des Brotes spannend auf).

Diese Mehlimischung zigig und nur so lange unter die Bananen-Schoko-Masse heben, bis gerade so keine trockenen Mehlinseln mehr zu sehen
sind. (Vorsicht: Wer zu lange ruhrt, riskiert, dass das Brot spater zah statt fluffig wird!)

5. Backen: Den Teig in die vorbereitete Kastenform fiillen und glattstreichen. Auf mittlerer Schiene fir 45 bis 50 Minuten backen.
(Stabchenprobe machen: Es sollte kein flissiger Teig mehr am Holzstabchen kleben).

6. Auskiihlen lassen: Das Bananenbrot etwa 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann vorsichtig stirzen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskUhlen lassen, bevor es fur die Znlni-Box in Scheiben geschnitten wird.
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