BANANENBROT
MIT ESPRESSOCREME

Felchlin Fabrikladen
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BANANENBROT MIT ESPRESSOCREME
10-12 Portionen

Zubereitung 50 Minuten, Backzeit 40-45 Minuten, Auskihlzeit 12 Stunden

BANANENBROTKUCHEN
100g Butter, sehr weich

709 Zucker
1 Vanille-Schote, ausgekrazt
4 Eier
1 Prise Salz
250 g Bananenpurée (reife Bananen)
250g Mehl
159 Backpulver
50g Felchlin Chocolini Dunkel 44% (Art. CS66C)

50g Baumnusse (grob gehackt)

Zubereitung Bananenbrotkuchen

Butter, Zucker und ausgekratzte Vanille-Schote schaumig schlagen. Eier zufligen, Masse
rihren bis sie hell ist. Salz und Bananenpirée beimischen. Danach gesiebtes Mehl und
Backpulver unterrthren. Chocolini D 44% und grob gehackte Baumniisse unter die Masse
heben und diese glatt in die Springform streichen.

Springform @ 26 cm/Backen bei 180°C (Umluft 160°C), 40-45 Minuten.

HELLE ESPRESSOCREME

3g Gelatine
200g Felchlin Edelweiss 36% (Art. CS84C)
300g Rahm

30g Espresso

Zubereitung Espressocréme

Gelatine einweichen. 80 g Rahm aufkochen. Gelatine in leicht abgekihltem Rahm
auflésen. Espresso in Rahm mischen. Couverture auf ca. 32°C auflésen und mit Rahm-
Espressomischung mischen. Restlichen Rahm aufschlagen und unter die Couverture-
Espressomasse heben.

Espressomasse auf das ausgekihlte Bananenbrot in den Rahmen streichen und Uber
Nacht gelieren lassen.

TIPP!
Es kdnnen auch andere Nusse (Haselnlsse, Mandeln, etc) verwendet werden.

Bananenbrot kann auch ohne Espressocreme oder mit anderen Crémen oder Glacés
kombiniert werden.
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Montag bis Freitag 9:00 bis 12:00 Uhr, 13:30 bis 18:00 Uhr - Samstag 10:00 - 16:00 Uhr



