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BAKA

Banankaka med valnotter -

Banana Nut Bread

Kock: Roy Fares Tid: 75 min Portioner: 8

Saftig och hallbar kaka som med férdel bakas pé lite vermogna bananer. Smaken blir
bara djupare och godare dé&. Ibland brukar jag rosta skivorna och bre nutella eller
jordndtssmér pd. Mums!

Brédet ger ca 16 skivor.

Smér och farinsocker ger kakan en liten karamellsmak som smakar ljuvligt tillsammans
med banan.

Bananbrad ar perfekt till helgens lyxfrukost eller brunch. Skar en skiva, rosta den och
bred p& smér och marmelad! Banankaka ar éven god som en kaka till fikat.



INGREDIENSER

240 g vetemjol (4 dl)

5 g bikarbonat (1 tsk)

3 g salt (2 tsk)

550 g bananer (ca 4 st)

60 g valndtter, (1,5 dl), grovt hackade
120 g rumsvarmt smor

110 g farinsocker (1,5 dl)

110 g égg (2)

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 170 grader. Sméra en avldng sockerkaksform, 1.5 liter. Mjsla
formens kanter 8t och téck botten med bakplatspapper sé fastnar inte kakan

nar du sedan stjalper upp den.

Sikta ned vetemjdl, bikarbonat och salt i en bunke. Skiva bananerna och lagg
dem i en bunke. Mosa dem genom att vispa med elvisp.

Vispa smdr och farinsocker fluffigt i en annan bunke. Vispa ned 1 agg i taget.
Grovhacka valnétterna. Tillsatt de mosade bananerna och de torra

ingredienserna tillsammans med valndtterna. Rér ihop till en slat smet.

Fordela smeten jamnt i formen och gradda mitt i ugnen i 40-45 minuter. Prova

med sticka att kakan ar genomgraddad. Lat kakan svalna i formen i 10
minuter.
Stjalp sedan upp kakan och lat den svalna pé galler.






