Ldrowie

MOJA PASJA

Chlebek bananowy z dynia (bezglutenowy)

Skladniki

3 bardzo dojrzate banany

2 jajka

100g jogurtu*

1 tyzka octu jabtkowego

409 ksylitolu*

60 ml oleju ro§linnego™

120g startej dyni hohaido

2 garscie rodzynek (opcjonalnie)

2 tyzki masta orzechowego

1 szklanka maki ryzowe;j

4 tyzki maki gryczanej

2 tyzki maki z tapioki / ziemniaczanej
1iY% tyzeczki proszku do pieczenia
Y tyzeczki sodki

1 tyzeczka cynamonu i kardamonu

Przygotowanie:

=

Banany rozgnie¢ doktadnie widelcem na papke.

W misce wymieszaj wszystkie suche sktadniki: maki, przyprawy, proszek i sode.

3. W drugiej misce ubij olej z ksylitolem i jajkami na puszystg mase. Na koniec dodaj
jogurt, masto orzechowe, ocet i zmiksuj catos¢ jeszcze 2 minuty.

4. Do ptynnych sktadnikéw dodaj rozgniecione banany i wymieszaj. Nast¢pnie dodaj
starta dynig¢, wymoczone wcze$niej rodzynki i wymieszaj catosc.

5. Do mokrych sktadnikéw wsypuj powoli suche i mieszaj krotko. Jesli masa bedzie
bardzo ptynna to nalezy doda¢ 2-3 tyzki maki ryzowe;j lub gryczanej.

6. Rozgrzej piekarnik do 180 stopni, a keksowke (25x12 cm) wyto6z papierem do
pieczenia.

7. Gotowe ciasto przelej do keksowki i wstaw do piekarnika na ok. 45min. Gotowy

chlebek warto trzymac jeszcze 15 min. w wyltaczonym piekarniku z uchylonymi

drzwiczkami. Po wystudzeniu ciasto nalezy wyja¢ na kratke lub deske. Kroi¢ dopiero

po wystudzeniu.

N

Wskazowki *

1. Zamiast jogurtu krowiego mozna wykorzysta¢ kokosowy/sojowy/owsiany

2. Ksylitol mozna zamieni¢ na syrop klonowy/erytrytol — ilo§¢ zalezy od tego jak bardzo
byty dojrzate i stodkie uzyte banany

3. Olegjroslinny - ryzowy / z pestek winogron / kokosowy).

Smacznego!



