Biskuits mit Bananenkaramell

Fiir den Kuchen:

160 g Butter 400 g Datteln, entsteint 6 Eier (Grofle M)

1 Prise Salz 100 g brauner Zucker

Fiir den Karamell:

100 g reife Bananen 100 g Zucker 50 g Butter (weich)
1 Prise Salz 200 g Sahne

Fiir den Kuchen die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

Die Datteln klein schneiden, dann mit der geschmolzenen Butter im Mixer oder mit dem Pii-
rierstab zu einer glatten Masse verarbeiten.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier trennen. Eiweifs und 1 Prise Salz steif schlagen.

Zucker und Eigelbe in einer Schiissel schaumig riithren und die Dattel-Butter-Masse untermi-
schen. Zunéchst ein Viertel vom Eischnee gut unterrithren, damit die Masse lockerer wird. Dann
das restliche Eiweifl unterheben.

Eine Kastenkuchenform (ca. 30 cm lang) mit Backpapier auslegen und den Teig einfiillen.
Kuchen im heiflen Backofen ca. 60 Minuten backen. Dann den Ofen abschalten, kurz die Ofentiir
offnen, damit die Hitze entweichen kann. Die Backofentiir wieder schliefen und den Kuchen im
Ofen abkiihlen lassen (so sackt der Kuchen nicht so zusammen).

Fiir den Karamell die Bananen schélen und in Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren. Wichtig, den Karamell nicht zu dunkel
werden lassen, er schmeckt sonst bitter! Die Butter dazugeben und unter Riihren schmelzen
lassen.

Die Bananenscheiben und 1 Prise Salz hinzufiigen, mit Sahne abléschen und umriihren.

Diese Mischung aufkochen lassen, mit dem Piirierstab glatt mixen und leicht kéchelnd um etwas
mehr als die Hilfte einkochen lassen. Sobald der Karamell Blasen wirft, den Topf vom Herd
nehmen und zugedeckt zur Seite stellen.

Zum Servieren Kuchen aus der Form l6sen, in etwa daumendicke Scheiben schneiden.

Mit einem Klecks Bananenkaramell garnieren und auf Tellern anrichten.
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