www.netkucharka.cz

Bananovy chlebicek s Cokoladovo-cukrovou polevou

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

100 g zm&klého masla + trocha na vymazani formy, 140 g krupicoveho cukru, 2 vejce, 3 velké zralé banany,
ofechy, rozinky, kandované ovoce (dle chuti), 150 ml podmasli, 280 g hladké mouky, 1 1zicka jedlé sody
Na cukrovou polevu: 50 g mouckového cukru

Na ¢okoladovou polevu: 3 1zice kakaa, trocha mésla a mouckového cukru

Postup

Postup ptipravy: Utfeme maslo, cukr, vejce, pfipravime smés z rozmackanych banant, podmasli, ofechti a
rozinek, smichame dohromady. Hladkou mouku smichédme s jedlou sodou a prosejeme do smési. Peceme v
troubé€ (horkovzdusna 160 °C) a to 1:15 minut, ve formé biskupského chlebicku. Formu vymazeme maslem,
naspod ddme papir na peceni. Po vyndani nechame vychladnout.

Ptipravime ¢okolddovou smés: v horké 1azni smichame kakao, maslo a cukr.

Cukrova smés: smichame 50 g mouckového cukru se 2 1zicemi studené vody.

Chlebicek vyklopime (jde to vyborn¢) a pocakame. Chlebicek je vlacny jesté za dva dny, i kdyz tak dlouho
vam ani nevydrzi.
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