Kruidkoek noten banaan

Wat heb je nodig

225 gram volkoren meel

100 gram noten (ongezouten)
40 gram rozijnen

1 banaan

boter om in te vetten

bakvorm van 20 cm

300 ml melk

6 theelepels koekkruiden
3 theelepels bakpoeder

1 eetlepel citroensap

1 uur van tevoren de rozijnen wassen.
Doe de rozijnen in een schaal met lauw water.
Laat de rozijnen 15 minuten weken.

Giet ze af in een zeef en laat ze goed uitlekken.

Knip het bakpapier op de maat van de bakvorm.
Vet de bakvorm in en leg het bakpapier er in.
Doe de noten in de hakmachine.

Hak de noten tot grove korrels.

Snijd de banaan in stukken.

Prak de banaan fijn met een vork.

Sprenkel het citroensap over de geprakte banaan.
Zet de oven op 160 graden.

Doe het meel in een beslagkom.
Doe het bakpoeder en de koekkruiden erbij.
Meng het goed door elkaar.

Schenk de melk bij het meel in de beslagkom.
Roer het goed door elkaar.

Blijf roeren tot een glad beslag zonder klontjes.

Doe de geprakte banaan bij het beslag.
Doe de noten en de rozijnen er ook bij.

Roer alles door het beslag.

Schenk het beslag in de bakvorm.
Zet de bakvorm in de oven en bak 90 minuten.
Controleer met een satéprikker of de koek gaar is.

Laat de kruidkoek afkoelen op een taartrooster.



