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VON HIER!

Schwierigkeit: mittel  Zeit: ca. 60-70 Minuten
SuBlupinen Banana Bread

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lupinenmehl mit 4 EL Wasser glattrihren. Limette auspressen. Bananen schalen, mit einer
Gabel gut zerdricken, sodass eine homogene Masse entsteht, mit Limettensaft vermischen.
Bananen, Lupinenmehl-Wasser-Mischung, Erdnussbutter, Erbsendrink, 1 EL Rapsdl, Zimt, eine
Prise Salz und Vanillezucker in eine Schissel geben und mit einem Handrihrgerat verrihren.

Weizenmehl mit Backpulver mischen, sieben und zum Teigansatz geben. Alles mit dem
HandrUhrgerates zu einem glatten Ruhrteig verarbeiten.

Eine Kastenbackform dinn mit dem restlichen Rapsél ausstreichen, leicht mit Mehl bestauben
und den Teig hineingeben.

Das Bananenbrot im heiRen Backofen 45 Min. backen. In der Form auskuhlen lassen und nach
Belieben mit Honig bestreichen - festen Honig daftr kurz erwarmen.

Tipps:

Dazu passen Blaubeeren und Vanilleeis.

Zutaten

fur ein Brot:

40 g SUBlupinenmehl

3 Bananen, sehr reif

1 Limette

50 g Erdnussbutter

250 ml Erbsendrink

2 EL Rapsol

1 -2 Msp. Zimt

Salz

1 Pk. Vanillezucker

220 g Weizenmehl, Type 405, plus etwas Mehl fir
die Form

1 Pck. Backpulver

2 - 4 EL Honig

optional: Blaubeeren, Vanilleeis auf Sulllupinenbasis
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