Banana bread

4 petites bananes bien
mares

270 g de farine d’épeautre*
ancien

2 ceufs*

100 g de purée de pommes
2 c a s de miel d’été de
Denis Bettend

2 c a srases d’huile de coco
vanille en poudre

1 sachet de poudre a lever*

sel

*peut contenir des allergénes
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Préchauffer le four a 180°C.

Dans un cul-de-poule et a l'aide d’une
fourchette, réduire les bananes mires en
purée.

. Ajouter les ceufs battus, la compote, le miel,

I’"huile de coco, la vanille, la poudre a lever et le
sel.

Mélanger pour obtenir une pate homogene,
puis incorporer la farine avec une maryse.

. Verser la pate dans un moule a cake graissé et

fariné, puis cuire 1 heure a 180°C.

Laisser refroidir et déguster au petit déjeuner
ou au golter avec un thé !
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