TINTENFASS - IDEEN FUR ZUHAUSE

Bananenbrot aus braunen Bananen

Bananen mit vielen braunen Flecken mag kaum noch jemand essen. Im Teig werden sie zum siiBesten Teil,
und ihr braucht weniger Zucker als fiir einen Riihrkuchen.

ALTER DAUER MATERIAL SAUEREI
ab 3 Jahren 20 Min + 55-60 Min Ofen Nur Haushaltsmaterial mittel

Das braucht ihr

(J 350 g sehr reife Bananen, geschilt und zerdriickt

Das sind meistens drei mittelgroe Bananen. Je mehr braune Flecken auf der Schale, desto siiBer und weicher ist das
Fruchtfleisch.

(J 300 gMehl
Weizenmehl Type 405 oder 550.

U sTL Backpulver

Kommt zusammen mit dem Mehl in den Teig.

O 100 g Zucker

WeiBer oder brauner Zucker, beides passt. Die Bananen iibernehmen den groften Teil der SiiBe.

(J 100 g Butter, geschmolzen

Thr schmelzt sie und lasst sie kurz abkiihlen, bevor sie in den Teig kommt. Neutrales Ol geht auch, dann entfillt der
Schmelzschritt.

U 2Eier
GroBe M. Nach dem Aufschlagen wascht ihr euch die Hiande, wie bei jedem rohen Ei.

(J 1 Prise Salz

Kommt zusammen mit dem Mehl in den Teig.

(J Optional: 50 g Walniisse, grob gehackt

Niisse sind ein Hauptallergen und fiir kleine Kinder ein Verschluckrisiko, mehr dazu im Sicherheitskasten. Ohne Niisse schmeckt
das Brot genauso gut.

(J Optional: 50 g Schokostiickchen

Statt der Niisse, oder zusétzlich, wenn euch das nicht zu siif ist.

(J 1 Kastenform (etwa 25 cm), ohne Pragung

Eine glatte Form ohne Reliefmuster lasst sich spater leichter 16sen.

(J Fiir den Tisch

Eine groBe Rithrschiissel, eine Gabel zum Zerdriicken, ein Kochloffel, ein langes Holzstidbchen fiir die Garprobe, Backpapier fiir
die Form und spater zum Abdecken.

So geht's

a Ofen vorheizen und Butter schmelzen Ewachsene

Thr heizt den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor. Die Butter schmelzt ihr in einem kleinen Topf
und lasst sie etwas abkiihlen. Kommt sie zu heiB in den Teig, gerinnt spiter das Ei darin.



e Bananen zerdriicken «ind

Euer Kind schalt die Bananen und zerdriickt sie mit einer Gabel in einer Schiissel. Kleine Stiicke diirfen
bei euch stehen bleiben, ganz fein muss es nicht werden. Je brauner die Schale war, desto weicher lasst
sich das Fruchtfleisch zerdriicken.

e Trockene Zutaten mischen «ind

In einer groBen Schiissel verriihrt euer Kind Mehl, Backpulver und eine Prise Salz. Das geht am besten
mit einem Schneebesen oder einfach mit dem Loffel. So verteilt sich das Backpulver gleichmaBig im Mehl.

° Teig fertig riihren Ewachsene + Kind

Jetzt kommen Zucker, die abgekiihlte Butter und die Eier dazu. Euer Kind riihrt, bis keine trockenen
Mehlnester mehr zu sehen sind. Zum Schluss hebt ihr die zerdriickten Bananen unter, bis der Teig
gleichmaBig braun gesprenkelt aussieht.

e Teig in die Form fiillen «ind

Euer Kind gieBt den Teig in die vorbereitete Kastenform und streicht die Oberflache mit dem Loffelriicken
glatt. Die Form wird dabei gut voll. Beim Backen geht der Teig nach oben auf.

e Backen Erwachsene

Thr schiebt die Form fiir etwa 55 bis 60 Minuten in den vorgeheizten Ofen. Der Ofen bleibt bei euch, auch
beim Herausnehmen.

0 Stidbchenprobe machen Ewachsene + Kind
Nach 45 Minuten steckt ihr zum ersten Mal ein Holzstibchen in die Mitte. Klebt noch Teig daran, backt
das Brot ein paar Minuten weiter.
Oft ist die Oberseite schon braun, wahrend die Mitte noch feucht ist. Das ist normal. Deckt ihr das Brot
dann locker mit Backpapier ab, brennt oben nichts mehr an.

e Bananenbrot 16sen und anschneiden Emwachsene + Kind
Ist das Brot ausgekiihlt, 16st euer Kind es vorsichtig aus der Form. Die ersten Scheiben schneidet ihr ab,
der Rest bleibt fiir spéter ganz.
Oben zieht sich bei euch oft ein Riss ldngs durch die Kruste. Das gehort bei diesem Brot dazu und ist kein
Zeichen, dass etwas schiefgegangen ist.

Gelingt sicher

Weniger Zucker durch reife Bananen
Dieses Bananenbrot kommt mit 100 Gramm Zucker auf 300 Gramm Mehl aus. Ein normaler Riihrkuchen
braucht meistens deutlich mehr. Je brauner eure Bananen sind, desto mehr tibernehmen sie von der Stif3e.

Nicht zu lange riihren
Riihrt ihr den Teig zu lange, wird das Bananenbrot zédh statt locker. Sobald die Bananen untergehoben sind
und kein Mehl mehr zu sehen ist, hort ihr auf.

Mehr Brot fiir mehr Giiste
Fiir eine zweite Familie oder einen Kuchenbasar verdoppelt ihr die Menge im Rechner oben. Zwei
Kastenformen oder zwei Backdurchginge teilen sich dann den Ofen.

Als Muffins statt als Brot
Fiillt ihr denselben Teig in ein Muffinblech, verkiirzt sich die Backzeit bei euch auf etwa 20 bis 25 Minuten.
Die Stabchenprobe entscheidet auch hier, wann sie fertig sind.



Sicherheitshinweise

« Rohen Teig nascht bei euch niemand. Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung rit davon ab, weil rohe
Eier Salmonellen und rohes Mehl andere Keime enthalten konnen. Erst das Durchbacken macht den
Teig sicher.

« Nach dem Aufschlagen der Eier wascht ihr euch die Hande mit Wasser und Seife. Das gilt auch fiir
Schiissel und Loffel, die mit dem rohen Teig in Beriihrung kamen.

+ Ofen und heiBe Kastenform iibernehmt ihr. Fachstellen raten, Kinder etwa bis zum achten Lebensjahr
vom heiBen Ofen fernzuhalten. Altere Kinder bedienen ihn mit euch daneben.

+ Niisse sind ein Hauptallergen und miissen auf Verpackungen gekennzeichnet werden. Fiir Kinder
unter vier Jahren gehoren ganze oder grob gehackte Niisse ohnehin nicht ins Essen, sie geraten leicht
in die Atemwege. Bei kleinen Kindern lasst ihr die Nussvariante einfach weg.

Bitte selbst einschatzen: Wir recherchieren jede Idee sorgfaltig und prifen sie vor der Verdffentlichung. Wie geibt euer Kind ist und wie es bei euch zu
Hause aussieht, kénnen wir aber nicht wissen: Die Aufsicht und die Entscheidung, ob eine Idee zu eurem Kind passt, liegen bei euch. Dass etwas gelingt,
kénnen wir nicht garantieren. Es gelten unsere AGB, weekend-willi.de/agb.
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