BANANA BREAD
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INGREDIENTS -

2 ceufs ‘ ‘

| sachet de levure
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3 bananes bien mares €

125 ml de lait iz

1%0 grammes de SucCre roux

2) Ajoutez le lait, les oeufs, le beurre fondu et les bananes écrasées.
Remuez. -
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3) Versez la préparation dans un moule & cake.
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1) Enfournez 45 & 50 min & 180°C.
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Les lamingtons australiens

Ingrédients (pour 4 Personnes) :

- 125 g de beurre ramolli Pour le glacage :

- 130 g de sucre en poudre - 420 g de sucre glace

-1 ou 2 sachets de sucre vanillé - 30 g de beurre

- 2 oeufs - 11 cl d'eau bouillante

- 270 g de farine - 40 g de poudre de cacao

- 2 sachets de levure - 200 g de noix de coco rapée
- 7.5 cl de lait

Préparation de la recette :

Préchauffer le four & 180°C (thermostat 6).

Mélanger le beurre et le sucre.
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Ajouter le reste des ingrédients un par un, en mélangeant bien. Mettre dans un moule rectangulaire et cuire au four
pendant 25-35 minutes (vérifier la cuisson avec un couteau).
Une fois refroidi, couper en carrés de 5 cm sur 5.

Pour le glacage :

Ajouter tous les ingrédients, sauf la noix de coco et bien mélanger.

Tremper brievement les carrés de gateau dans la sauce chaude jusqu'a ce qu'ils soient entierement recouverts.
Rouler chaque morceau dans la noix de coco.



