
 
 
 
 

  

 

Bananenbrot  Marmor -Style  

 

Arbeit szeit : 20 Minuten  

Backzeit : 50 Minuten  

Schwierigkeitsgrad : leicht  

 

Nährwerte pro Stück  ca.:  

Fett  20  g  

Kohlenhydrate  69  g  

Eiweiß  7 g  

Brennwert  484  kcal / 2.025  kJ  

 

Zutaten für 1 Kuchen (ca. 8 Stück e ) 

125 g Butaris Butterschmalz  

½ Zitrone  

4 sehr reife Bananen  

260 g brauner Zucker  

3 Eier (Größe M)  

225 g Mehl  

2 TL Backpulver  

1 Prise Zimt  

2 EL Kakaopulver  

50 g Schokoladentropfen  

 

 

Zubereitung:  

 

Schritt 1/ 3 

 

Backofen auf 180 °C Ober -/Unterhitze vorheizen.  Kastenform mit etwas Butaris 

Butterschmalz einfetten.  

 

Schritt 2/ 3 

 

Für das Bananenbrot Butaris Butterschmalz in eine m kleinen  Topf  schmelzen. 

Zitrone auspressen. Bananen  und Zitronensaft  in eine r große n  Schüssel  mit einer 

Gabel  zu Mus zerdrücken. Zucker, Eier und Butaris Butterschmalz m it einem 

Schnee besen unter das Bananenmus  rühren.  

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 

 

Schritt 3/3 

 

Mehl mit Backpulver und Zimt mischen  und m it dem Ha ndrührgerät  unter die 

flüssigen Zutaten rühren. Teig halbieren , unter  die  eine Hälfte Kakaopulver und 

unter die andere Häl fte Schokoladentropfen rühren. Hellen und dunklen Teig 

abwechselnd in die  vorbe reitete  Kastenform geben  und  mit einer G abel ein 

Marmormuster ziehen. Bananenbrot Marmor -Style  im vorgeheizten Backofen  auf 

mittlerer Schiene für ca. 50  Minuten backen. Auf  einem Kuchengitter vollständig  

auskühlen lassen.  

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz  by Nileen Schaldach / Schätze aus meiner Küche ) honorarfrei. Die Bilder und 

Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder 

Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis 

auf Butaris Butterschmalz (Nennu ng von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder 

Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wend en Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

