Banankaka med choklacl, vegan

Den har kakan blir saFtig och lagom sot (beroende Pé vilken choklad man anvander
F&jrstés). En Pemcekt varclagsefterrétt, eller varfor inte till en koPP roiboste? Om nagon

tgcker den ska vara sotare kan man halla Pé litet l&jnnsirap eller agavesirap Pé sin kakbit.

e 25-5% dl mosade bananer Satt ugnen Pé 175 grader. Sm&jxj och bréa en
o 5dlsiktat dinkelmjc’jl, form Pé 1,5 liter. Hacka chokladen. Mosa

o 2.5dl morkt muskovadosocker bananerna val tillsammans med olia och

o 1tsk bakpulver havrerry’&jlk, blanda ner hackad cgoklad.

e 1tk bikarbonat Blanda de torra ingredienserna, rry'éjl, socker,

« Inypa salt bakpulver, bikarbonat, salt och VaniUsockeri

o | m5l< vanihsocker en bunke. Hé” ner detta i bananmosct och

o 125dl ,-aPSOBa ror ihoP till enjémn smet, gédrna med
e 15 dl havremjijlk

e 200g mork choklad, grovt hackad

slickc[:)ott, sa inga rrjélklumpar finns i botten
eller Pé kanterna. Rér inte for lénge forda

kan kakan bli seg.
Hall upp smeten i den smorda brodformen och grécHa i nedre delen av ugnen 1 45-60

minuter eller tills kakan ar helt genomgréclclacl. Kann efter med en sticka. Stickan ska vara
|5tt Fuktig men inte kladclig nar man stuckit i kakan. Lat kakan svalna lite innan du s{jélper

upp denur Formcn. Servera clirekt c”er Férvara den luFttétt i rumstem[:)eratur

TiPs: Frysta bananer gar utmarkt
att anvinda. Jag brukar skala

vl mogna bananer och férvara
demi Frgsen ien Plastpése med
klsmma séjag kan ana Pé ellerta
ut bananer efter behov.

Skar dem i skivor nar du tagit dem
ur Frgsen sa tinar de fortare.
Kakan blir gocl dven utan choklad.
Om man vill kan man halvera

rnéngclcn ingrcclienser och gréclcla

30-40 minuter, eventuellt i en mindre

form, typ liter. Sockerkaksformen och kniven pa bilden harjag arvt
av min farmor. Hon bakade ofta sockerkaka och
anvénc]ejust den har formen och kniven till den. De &r
ksra minnen av min rara farmor ochjag tanker pa

henne varje géngjag anviander dom. ¥
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