Bananbrgd med cornflakes,
dadler og valngtter

Det er lgrdag, det er desember, det er fire dager til jul.
Heldige er de som er ferdige med “alt” og kan nyte de siste
adventsdagene. Er du klar? Eller star du fast med de siste
julegavene? (Du kan jo gjette om jeg er i mal. Svaret finner
du nederst pad siden). Et godt tips kan vare & gi bort
hjemmelagde bananbregd. Jeg fikk tak i noen sgte papirformer pa
Cacas som passer perfekt til formdlet. (Rommer ca 0,5 liter).
Men denne kaken kan ogsa lages i vanlig brgdform og serveres
sultne gjester som stikker innom i julen. Eller stikk biter av
den 1 vesken og trgstespis mens du lgper fra butikk til
butikk.

Julebananbrad:
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(et stort eller tre smd)

225 g siktet hvetemel
2 ts bakepulver

1 ts kanel

100 g brunt sukker

100 g cornflakes

55 gram dadler, skaret i sma biter
40 g hakkede valngtter
2 egg

0,5 dl solsikkeolje

1 dl melk

2 store, modne bananer

Sett ovnen pa 180 grader. Hvis du skal lage et stort brgd,
kler du en brgdform med bakepapir. Sikt sammen mel, bakepulver
og kanel i en bolle. Tilsett sukker, cornflakes og halvparten
av ngttene. Bland godt. Mos bananene med en gaffel. I en annen
bolle pisker du sammen egg, olje og melk. Rgr inn bananene.
Tilsett sa dette i de tgrre ingrediensene. Rgr sammen til alt
sa vidt er blandet. Ha rgren i 3 sma papirformer eller i
bregdformen. Strg over ngtter. Stek de smd brgdene midt i ovnen
i1 ca 25 minutter. Stikk inn en tannpirker (av tre). Hvis
pinnen kommer ut “ren” er kakene ferdig. Henger det fortsatt
igjen deig, steker du de fem minutter til. Du kan ogsd hgre om
kakene er ferdig ved & banke pa dem. Har de en “hul” lyd, er
de klare. Avkjel pa rist. Hvis du steker det i brgdform,
avkjgler du brgdet i form pa risten i ca 10 minutter fgrst
0gsa lgfter du det forsiktig ut med papiret og avkjgler videre
pa rist.



Bollefrua er IKKE ferdig til jul).
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