Banankake med sjokolade

Ingredients

150 g smear

200 g sukker

3 egg

250 g hvetemel

1 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

3 store bananer (450 g uten skall)
100 g lys kokesjokolade

Pynt:
100 g lys kokesjokolade
1 ss smgar

Instructions

Ragr smar og sukker mykt. Tilsett ett egg om gangen under omrgring. Mos bananene
(bruk gjerne stavmikser) og bland inn i deigen. Sikt sammen hvetemel, bakepulver
og vaniljesukker og bland i. Rgr til slutt i grovt hakket sjokolade.

Ha deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken pa nederste rille i ovnen ved 170°C i ca 50 minutter. Avkjgl kaken i formen.
Lasne kaken fra formen med en skarp kniv. Ta kaken ut av formen og fjern

bakepapiret.

Smelt kokesjokoladen og smgr i en liten kjele eller i mikro. Rgr godt sammen. Ringle
den smeltede sjokoladen over kaken til pynt. La kaken sta kaldt til sjokoladen har

stivnet.



Tips

Litt smer er lurt @ ha i sjokoladen du pynter kaken med. Ren sjokolade kan bli litt for
hard nar den er kald, og gjgre det vanskelig a skjeere opp kaken.

Kaken er like god om du dropper pynten. Du kan ogsa sikte melis over kaken i
stedet.

Banankake med sjokolade er kjempefin a fryse.
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