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Banana og gulrdotarbraud (v)

Eldunartimi

1 kiIst og 15 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

0

Lysing



petta bananabraud er alveg dasamlega gott! bad er 6likt 6drum bananabraudum ad pvi leyti ad pad inniheldur
einnig gulreetur sem gera pad ennpé mykra og minnir svolitid & gulrotakdku.
Pad inniheldur engin egg eda mjdlkurvorur og er vegan.

Banana og gulrotarbraud (v)

200 g spelt — skipt 50% groft og 50% fint (lika heegt ad nota heféhundid hveiti)

2 tsk kanill

1 tsk lyftiduft

1 tsk matarsodi

Klipa af salti

75 g sykur

1 dI hafrajogart med vanillu fra Veru Ornudottur

1/2 dl fljétandi kékosolia

3 medal stoérir vel proskadir bananar (+1 auka til ad setja ofan a braudio en ma sleppa)
125 g rifnar gulraetur

Aofero:

Kveikid a ofninum og stillido a 175°C, undir og yfir hita.

Setjid spelt/hveiti, kanil, lyftiduft, matars6da og salt i skal, blandid saman.

Setjid sykur, hafrajogurt, kdkosoliu i skél og blandid saman.

Stappid bananana og blandid peim saman vid jégurtblénduna.

Hellid banana+jogurtbléndunni Gt i purrefnablénduna og blandid saman.

Rifid gulraeturnar og setjid ofan i skalina, blandid saman vid.

Hellid deiginu i smjérpappirsklaett form sem er 11x25 cm eda sambeerilega stort.
Ef pio viljid pé getidi skorid einn banana pvert og sett ofan & deigid.

Bakid i u.p.b. 50-55 min eda par til braudid er bakad i gegn.

©COoNOOAWNE

Ef pu préfar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

