
KiBa mal anders: Kirsch-Bananen-Brownie-Kuchen (vegan)

Er hat
darauf spekuliert, da bin ich absolut sicher… Letzte Woche bereitete mein Naschkater ein
Dessert zum Mittagessen zu, mit Joghurt, Banane und ein paar Kirschen aus einem Glas, das
ich als Vorrat für einen eventuellen Kirschkuchen gekauft hatte. Das Dessert enthielt pro
Portion – und davon gab es 2 – etwa 3 Kirschen. Ergo war fast ein ganzes Glas übrig und
musste verwendet werden… Natürlich werden solche Reste im Hause Naschkatze
höchstwahrscheinlich zu Kuchen verarbeitet, und das weiß mein Kater natürlich ganz

genau.
Am Wochenende hatte ich leider keine Zeit dafür. Samstag standen wir 2 Stunden im Stau
und kamen nach dreieinhalb Stunden so spät zur Hochzeit, dass wir die Trauung vollständig
verpasst hatten. Ärgerlich, aber nicht zu ändern und die Feier war sehr schön, inklusive
Bauchtanzauftritt, der mir am besten gefiel.
Gestern erholten wir uns dann wettergemäß am Badesee. Am schattigen Ufer genossen wir
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den Blick aufs blaue Nass, atmeten diesen wunderbaren Wassergeruch, den Seen so an sich
haben und sahen unserer Freundin dabei zu, wie sie stundenlang auf ihrer blau-roten
Luftmatraze auf dem Wasser trieb. Abends grillten wir bei Sonja und René auf dem Balkon
und auch ein syrischer Freund von René schaute noch vorbei. Eigentlich hatte ich für dieses
Grillen ja „irgendwas mit Kirschen“ backen wollen, als Dessert. Leider reichte die Zeit nicht
mehr, denn wir schliefen zu lange nach der Hochzeit. Dieser Zeitmangel stellte sich als gar
nicht so unglücklich heraus, denn Sonja und René verzichten gerade gemeinsam auf
konventionellen Zucker – und somit auf Schoki, Kuchen und alles andere, was glücklich
macht.
Die Kirschgeschichte gab es also erst montags für uns alleine und heute für euch in
virtueller Form. =)

Für 1
runde, flache Kuchenform von 26 cm Durchmesser:

70 g Butter
150 g Zucker

60 g Kakaopulver
2 Bananen
140 g Mehl

2 gestr. TL Backpulver
½ Prise Salz

120 ml Kirschsaft (aus dem Glas)
1 Glas Kirschen (ca. 250 g Abtropfgewicht)

(etwas Puderzucker zum Bestäuben)
Die Bananen schälen und mit einer Gabel fein zerdrücken. Den Backofen auf 160 °C/ Umluft
vorheizen.
Die Margarine bei milder Hitze schmelzen (ich stelle sie in einem reinen Metalltöpfchen in
den aufheizenden Ofen). Zucker und Kakao in eine Schüssel wiegen und mit der
geschmolzenen Margarine verrühren. Die Bananenmasse und den Kirschsaft dazu geben
und unterrühren.
Mehl, Backpulver und Salz mischen und zur Fett-Kakao-Mixtur geben. So lange rühren, bis
ein homogener, recht flüssig-zäher Teig entstanden ist.
Die Form mit Backpapier auslegen.
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Den Teig einfüllen und die Kirschen gleichmäßig und eng darauf verteilen.
In der Mitte des Backofens 35-45 Minuten backen. Stäbchenprobe machen! [Bei mir war der
Kuchen in der Mitte nach 40 Minuten noch etwas feucht. Wer den Brownie-Kuchen typisch
mag, der nimmt ihn dann heraus, ansonsten braucht er noch 5-10 Minuten, um komplett
„durch“ zu sein.]
Den Kuchen (zumindest lauwarm) abkühlen lassen, dann mit einem Hauch Puderzucker
bestäuben und genießen. [nurkochen]

♥
Habt eine genussreiche Sommerwoche, ihr Lieben!
Eure Judith
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