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Turnverein Jahn-Rheine 1885 e.V. 

Bananenbrot 

Man braucht für eine Kastenform: 

• 4 sehr reife Bananen (etwa 400 g) 

• 80 g geschmacksneutrales Öl (z.B. Sonnenblumenöl) 

• 80 g Zucker 

• 250 g Mehl (type 405) 

• 10 g Backpulver 

• Etwas Zimt 

• Wer mag: Das Mark einer Vanilleschote 

• 100 g vegane Schokolade (ich nahm Vivani Dunkle Nougat) 

• Ich nahm außerdem noch ein paar Tropfen Stevia-Drops mit Vanil-

legeschmack 

Zubereitung: 

Den Ofen auf 170 Grad Umluft (185 Grad Ober- und Unterhitze) vorhei-

zen. Die Bananen mit dem Sonnenblumenöl und den Zucker zerdrücken. 

Ich nahm einen Kartoffelstampfer, hat prima geklappt. 

Nun gibt man das Mehl, das Backpulver und den Zimt hinzu. Den Teig nur 

kurz umrühren. Ich nahm wieder den Kartoffelstampfer und habe die 

letzten Reste mit einem Teigscharber vermischt. Wer mag kann auch 

das Mark einer Vanilleschote in den Teig geben. Es ist auch möglich et-

was vom Zucker durch Vanillezucker zu ersetzen. 

Die Schokolade hacken und ganz zum Schluss unter den Teig heben. 

Die Kastenform einfetten und den Teig in die Form geben. 

Das Bananenbrot muss nun für etwa 50 Minuten backen. Ich habe den 

Kuchen nach etwa 40 Minuten mit Alufolie abgedeckt, da er sonst zu 

dunkel geworden wäre. 

 

https://www.amazon.de/Zenker-9152-Kastenform-30-cm/dp/B00P3ZJQ70?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00P3ZJQ70&linkCode=as2&redirect=true&ref_=as_li_tl&tag=tinesveganbac-21
https://www.amazon.de/Vivani-Bio-Dunkle-Nougat-Schokolade-100/dp/B006FGWE7K?ie=UTF8&camp=1638&creativeASIN=B006FGWE7K&linkCode=xm2&redirect=true&tag=tinesveganbac-21
https://www.amazon.de/Leifheit-3032-Kartoffelstampfer-ProLine/dp/B003GISD98?ie=UTF8&camp=1638&creativeASIN=B003GISD98&linkCode=xm2&redirect=true&tag=tinesveganbac-21
https://www.tinesveganebackstube.de/vanillezucker/
https://www.amazon.de/Zenker-9152-Kastenform-30-cm/dp/B00P3ZJQ70?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00P3ZJQ70&linkCode=as2&redirect=true&ref_=as_li_tl&tag=tinesveganbac-21

