9
‘.‘

@ Do sote bu...

Banankake med honning og valngtter

Ingredienser

¥ 1 dl honning (se tips)
¥ 125 g smar

¥ 2 bananer, godt modne
¥ 2 eqgg

¥ 1 dl helmelk

¥ 4 dl hvetemel P & G,
¥ 1 ts kanel ™ :_‘;' ’ detsotelivno
¥ 1 ts bakepulver

¥ 1 ss vaniljesukker

¥ 100 g valngtter

Pynt:

¥ 1 banan

¥ 30 g valngtter
¥ 3 ss honning

Fremgangsmate

Ha honning og smar i en liten kjele. Varm opp pa svak varme til smaret har smeltet.
Mos bananene (bruk gjerne stavmikser). Visp inn eggene og rgr deretter inn
honningsmgret. Bland inn melken. Sikt hvetemelet med kanel, bakepulver og

vaniljesukker og ha i. Rar forsiktig til du far en jevn og klumpfri deig (bruk gjerne
ballongvisp).

Vend til slutt inn grovt hakkede valngtter.



Ha deigen i en brgdform (som rommer 1,5 liter) med bakepapir i bunnen.

Del en banan pa langs og legg oppa deigen som pynt. Dryss over noen grovt
hakkede valngtter. Ringle over et par skjeer honning (varm opp forsiktig sa
honningen blir flytende).

Stek kaken midt i ovnen ved 180°C i ca. 40 - 45 minutter (sjekk med en kakenal at
kaken er gjennomstekt fgr du tar den ut av ovnen).

Pensle den varme, nystekte kaken med litt mer honning straks den er tatt ut av
ovnen.

La kaken avkjgles i formen fgr den lgsnes med en kniv og hvelves ut.

Serveres i gode, tykke skiver.

Tips
¥ Det er viktig for smaken pa denne kaken at du bruker bananer som er veldig godt
modne.

¥ Sukkeret er i sin helhet byttet ut med honning i denne oppskriften. Bruk honning
av god kvalitet. Det kjennes pa smaken! Jeg bruker her honning som er fast i
konsistensen nar den er i romtemperatur, og det gir fin konsistens pa kaken. Jeg
varmer honningen opp skansomt slik at den blir flytende og lettere a rare inn i
kakedeigen og pensle oppa kaken. Jeg anbefaler a ikke bruke akasiehonning (som er
flytende romtemperert) i denne kaken fordi kaken da ikke blir like stabil i
konsistensen.

¥ Kaken holder seg myk i flere dager dersom den oppbevares kjglig og innpakket i
plast. Den er ogsa veldig fin a fryse.
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