150g pirine moke

50g mletih mandljev
30g kakava v prahu nesladkan
2 jusni zlici kokosovega sladkorja
2 ¢ajni zli¢ki pecilnega praska
2509 zrele banane
409 razkoscicenih datljev
60g temne ¢okolade
30g kokosovega olja stopljen
100ml ovsenega mleka

30g mandljevega/arasidovega masla po
izbiri

Cokoladni bananin kruh

Ravno vceraj sem prisla z enotedenskega dopusta in
ugotovila, da so v tem ¢asu banane, ki sem jih pozabila vzeti
s sabo, ze Cisto rjave. Vecdina od vas bi pomislila na to, da jih
zavrzemo, ampak jaz sem ugotovila, da jih lahko enostavno
uporabimo in iz njih spe¢emo bozanski bananin kruh.

Banane, ki imajo Ze skoraj popolnoma rjav olupek niso prav
ni¢ Skodljive; prav nasprotno. So veliko bolj sladke zaradi
daljSega procesa dozorevanja, zato se odli¢no odnesejo
prav pri pripravi sladic.

In tako smo prijazno okolju porabili nekaj, kar bi drugace
zavrgli, prav tako pa prihranili tudi svoj denar in si pripravili
zdrav zajtrk, sladico ali malico, saj kruh ostane svez in
socCen skoraj cel teden.

SERVINGS 10 KOSOV
PREP 10-15 MIN COOK 30 MIN TOTAL 40-45 MIN

Ventilacijsko pecico prizgemo na 180 stopinj C ter
namastimo pekac s kokosovim oljem.

V posodi zmeS$aj vse suhe sestavine - pirino moko, mlete
mandlje, kakav, sladkor, pecilni prasek.

Z vilico dobro pretladi banano ter jo zmesaj s kokosovim
oljem ter mlekom.

Nato zmeSamo vse skupaj ter dodamo na koSc¢ke narezane
datlje ter ¢okolado.

Vlijemo v pekac ter po vrhu razmazemo nekaj mandljevega
masla.

Pedemo 30 min, po¢akamo, da se ohladi in samo Se
uzivamo.

Bananin kruh je sladica, ki so jo zacCeli pripravljati v Severni
Ameriki okoli leta 1930, ko se je pojavil pecilni prasek, prav
tako pa so poskusali porabiti vse, kar so imeli doma - tudi
"prevec” zrele banane.



