Banaanikehrat

Aineet: 50 g hiivaa
0,75 dI maitoa
2 kpl kananmunaa
0,3 dl sokeria (1dI=85g)
6 dl vehnéjauhoja (1 dl = 70 g)
150 g margariinia
Tayte:
100 g margariinia
1 dl tomusokeria
3 tl vanilliinisokeria
2 kpl banaania
Voiteluun:
1 kpl kananmunaa
3 tl vanilliinisokeria
1 dl tomusokeria
0,15 dl vetta

Valmistus: Liuota hiiva kAdenlampoiseen maitoon. Sekoita joukkoon kananmuna, sokeri ja vehnéjauhot. Alusta taikina.
Lis&a lopuksi rasva ja kohota taikina liinan alla kaksinkertaiseksi. Vaahdota rasva ja sokerit. Murskaa
banaanit. Kaulitse kohonnut taikina levyksi ja levita paélle rasvavaahto ja banaani. Kaari levy rullalle ja
leikkaa noin 2 cm:n paksuisiksi kiekoiksi.

Laita kiekot leivosvuokiin ja voitele kananmunalla. Paista 250 asteen lampétilassa noin 10 minuuttia.

Koristele kehréat sokeri-vesiseoksella.
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