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Oven 175°C 
Vorm Libelle 23 cm 
 
In Kitchenaid: 
120 g boter 
120 g Zugro 
Goed mengen 
 
2 eitjes toevoegen 
 
2 rijpe bananen toevoegen 
 
Mengsel maken van : 
120 g bloem 
70 g amandelpoeder 
Zout 
2 koffielepels bakpoeder 
Zelf ook nog toegevoegd 
1 klein dopje vanille-essence 
Chocoladeschilfers 
pijnboompitjes 
 
Vorm oliën 
Beslag in vorm gieten 
1 banaan in fijne schijfjes snijden en op het beslag leggen 
Kristalsuiker erover strooien 
 
Oven : 175 ° C - 30 minuten 
Afkoelen en bestrooien met poedersuiker 
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