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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15

Pain aux canneberges & aux bananes




Rendement : 1 pain (moule de 2 L, soit 9 po X 5 po)
Ingrédients
A

· 500 ml (2 t.) de farine tout usage

·   10 ml (2 c. à thé) de poudre à pâte
·     3 ml (3/4 c. à thé) de sel
·     2 ml (1/2 c. à thé) de bicarbonate de soude

B

·   50 ml (1/4 de t.) de graisse
· 300 ml (1 ¼ de t.) de sucre granulé

· 1 œuf

C

· 250 ml (1 t.) de bananes écrasées (environ 2)

D
· 375 ml (1 ½ t.) de canneberges fraîches ou congelées, grossièrement hachées

· 125 ml (1/2 t.) de noix hachées

Préparation 

· Chauffez le four à 180°C (350°F).

· Graissez un moule à pain ou utiliser du papier parchemin.

· Mélangez les ingrédients (A) & réserver.
·  Battre en crème les ingrédients (B) jusqu’à consistance lisse;
· Ajoutez la purée de bananes (C).
· Ajoutez les ingrédients secs et mélangez jusqu’à consistance uniforme;

· Incorporez les ingrédients (D);
· Versez dans le moule graissé.

· Cuire au four à 180°C (350°F) de 70 à 80 min ou jusqu’à un cure-dents inséré au centre



en ressorte propre;

· Laissez refroidir pendant 15 min;

· Démoulez & laissez refroidir complètement.

* Il est conseillé de préparer le pain une journée à l’avance afin de mariner les saveurs.
