Easy One B

Ingredients

3 overripe bananas, peeled

1/3 cup butter, melted and cooled,
plus extra to grease pan

legg

1 tsp vanilla extract

1 tsp baking soda

1/8 tsp salt

1/2 cup white sugar

11/2 cups all-purpose flour

1/2 cup chocolate chips, walnuts, or
a combo of both

Servings: 1 loaf

Prep Time: 10 minutes

Cook Time: 50-60 minutes
Rest time: 20 minutes

Total Time: 1 hour 30 minutes
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owl Banana Bread

Directions

1.

Author: Aditi S., Nutrition Volunteer

Preheat oven to 350°F. Grease sides of a loaf pan with
butter or cooking spray to prevent sticking and set
aside.

. Inalarge bowl, mash bananas very well with a fork,

until almost a liquid consistency. Add melted butter
and mix with a whisk.

Add egg, vanilla, baking soda, salt, sugar and flour to
the bowl and mix until batter is well combined. Stir in
chocolate chips and/or walnuts.

Pour batter into loaf pan, making sure it's evenly
distributed. Bake for 50-60 minutes, or
until a toothpick inserted into the center
comes out clean without batter sticking
toit.

Let cool for at least 20 minutes .
Slice and enjoy!

Scan code for
more recipes
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Pan de platano facil de preparar

Ingredientes

3 platanos muy maduros, pelados

1/3 de taza de mantequilla derretida y fria,
mas algo extra para engrasar el molde

1 huevo

1 cdta de extracto de vainilla

1 cdta de bicarbonato de sodio
1/8 cdta de sal

1/2 taza de azlcar blanco

11/2 tazas de harina

1/2 taza de chispas de chocolate, nueces o
una combinacion de ambos

Porciones: 1

Tiempo de preparacion: 10 minutos
Tiempo de coccion: 50-60 minutos
Tiempo de reposar: 20 minutos
Tiempo Total: 1hora 30 minutos

Instrucciones

1.

. Deje enfriar durante al menos 20 minutos.

Precaliente el horno a 350°F. Engrase los lados de un molde
para pan con mantequilla o aceite en aerosol para evitar
que se pegue y reserve.

En un tazén grande, aplaste muy bien los platanos con
un tenedor, hasta obtener una consistencia casi liquida.
Agregue la mantequilla derretida y mezcle con un batidor.

Anada el huevo, la vainilla, el bicarbonato, la sal, el azucar
y la harina al tazén y mezcle hasta que la mezcla esté
bien integrada. Incorpore las chispas de chocolate y/o las
nueces.

Vierta la mezcla en el molde, asegurandose
de que se distribuya uniformemente.
Hornee de 50 a 60 minutos, o hasta que al
insertar un palillo en el centro, éste salga
limpio sin que se pegue la mezcla.

iRebane y disfrute! I%sc?nee
el coédigo para
Autor: Aditi S., Voluntario de nutricién mas recetas



Nguyén liéu

3 qué chubi chin qua, 16t vé

1/3 chén bo, dun chay rdi dé ngudi,
thém mét it bo de quét khudn

1 qua trirng

1 mubng ca phé chiét xuét vani

1 muéng ca phé baking soda

1/8 mudng ca phé mubi

1/2 chén dwong trang

1 1/2 chén bét mi da dung

1/2 chén hat s6-c6-la, qua 6c chd hoac
ca hai

Phan an: 1 6 banh

Thei gian chuan bi: 10 phut
The&i gian nau: 50-60 phut
Th&i gian nghi: 20 phat

Tong th&i gian: 1 tiéng 30 phat

.\\K/

Hwéng dan

1. Lam ndng 16 & nhiét do 350°F. Quét bo hodc xit dau
an |&n thanh khuén banh dé chéng dinh rdi d&t sang

mot bén.

2. Trong mot t6 Ién, dung nia nghién chubi cho dén khi
gan nhuyé&n min. Thém bo tan chdy vao rdi trén bang

dd dung danh trirng.

3. Thém trieng, vani, mudi né, mudi, dwdng va bot mi
vao t6 roi trén cho dén khi bot banh hda quyén. Cho
hat s6-c6-la va/hoac qua 6c ché vao roi tron tiép.

4. Db bodt vao khuodn banh, dam bao bot
dwoc dan déu. Nuéng trong 50 — 60
phut, hodc cho dén khi cdm cay tam
vao chinh gitra banh, réi rat tam ra va
thay tdm sach, khéng dinh bot.

5. D& banh ngudi it nhat 20 phut. C4t lat
réi thudng thirc thoil

Tac gia: Aditi S., Tinh nguyén vién dinh dwéng

Quét ma dé
biét thém cong
thirc nau an
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