
Czekoladowe ciasto bananowe 

Składniki 

Na keksówkę o długości 28 cm 

 

50 g miodu (1) 

2 jajka (2) 

 

2 duże dojrzałe banany (lub 3 małe) 

160 ml mleka (krowiego lub roślinnego) 

60 g oleju np. słonecznikowego 

 

170 g mąki orkiszowej, np. typ 630 

75 g kakao (3), ok. 5 czubate łyżki 

1/2 łyżeczki sody oczyszczonej 

szczypta soli 

dwie garście rodzynek (4) (lub innych bakalii) 

 

ew. garść orzechów do dekoracji 

 

Wykonanie 

1. Piekarnik nagrzać na 180 st. C (tryb góra-dół, bez termoobiegu).  

2. Jajka ubić z miodem na puszystą masę (około 10 minut). 

3. W oddzielnej misce rozgnieść banany widelcem na mus. 

4. Do bananów dodać mleko, olej i ubite jajko. Wymieszać.  

5. Dodać suche składniki i rodzynki. Krótko wymieszać. 

6. Ciasto wylać na formę wyłożoną papierem do pieczenia.  

7. Wierzch posypać posiekanymi orzechami. 

8. Piec około 40 minut. 

 

 

Wskazówki 

 
(1) miód: jeśli chcecie mieć dobry miód, zadbajcie o to, by był ze sprawdzonego źródła – 

najbezpieczniej jest po prostu znać pszczelarza; dobry miód (z wyjątkiem akacjowego) 

krystalizuje się po kilku miesiącach od zebrania (czyli najpóźniej zimą) 

 
(2) jajka: warto zadbać o to, by jajko pochodziło z dobrego źródła (najlepiej od znajomej 

gospodyni, u której kury chodzą sobie "luzem" i karmione są tradycyjnie, a nie gotową paszą; 

jeśli jednak nie macie dostępu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczątce; żółtko 

jajka, zgodnie z nazwą, powinno być żółte, a nie pomarańczowe) 

 

 



(3) kakao: warto zadbać o to by kakao było dobrej jakości; my zaopatrujemy się w kakao 

ekologiczne, które smakuje znacznie lepiej i jest bardziej aromatyczne niż kakao najczęściej 

dostępne w sklepach 

 
(4) bakalie: suszone owoce i orzechy, które kupujemy nie powinny zawierać szkodliwych 

konserwantów (sorbinian sodu, dwutlenek siarki itd.) czy dodatków (wiecie, że suszona 

żurawina składa się w 45% z białego cukru?!); dobre suszone owoce są ciemne, a nie 

pomarańczowe 

 

 


