
Ingrédients secs 

240g de farine blanche / 75g de flocons 
d’avoine / 3 cuillères à café de levure 
chimique / 55g de cassonade ou sucre 
muscovado / 75g de dattes sèches /  

2 cuillères à soupes de cannelle en poudre /  
1 cuillère à café de sel 

Ingrédients liquides 
190g de yaourt grec / 115ml d’huile de 

tournesol / 75ml de lait de coco / 60g de 
miel / 3 œufs / 225 de bananes  

 

 

 

8. Ajouter des rondelles de banane ou une banane coupée en deux dans le sens de la longueur sur le dessus du ou des gâteau(x), pour la décoration. 
9. Faire cuire le banana bread pendant 45-50 minutes, jusqu’à ce qu’il soit ferme moelleux et bien doré. Vérifier la cuisson en piquant une pointe de 

couteau : il est cuit lorsqu’elle ressort sèche. 

* si vous faites des mini « banana bread », alors la cuisson sera seulement de 20-25 minutes.  
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® Les ateliers « au four et au jardin » ® sont conçus et organisés par www.delicatessen factory.com 
 

 

Ingrédients 

Recette : 

Mon « banana bread » si moelleux  

Pour combien de personnes : …………………………… 

Temps de préparation : …………………..…………….… 

Temps de cuisson : ………………………….……………… 

Demander de l’aide pour : …………………….………… 

Bien penser à : ………………………………………….…… 

Autre : …………………………………………..……………… 

Petits trucs à savoir : pour un gros banana bread (ou 12 mini)* / Préparation 35 min/ Cuisson 50 min.* 

Pas à pas  de la recette : 

Déguster Tiède ou froid, avec un peu de sucre glace saupoudré par-dessus ou un filet de caramel liquide juste avant de servir !  Miam ! 

#AUFOURETAUJARDIN – recette inspirée du bob juice’s bar 
 

××× 

1- Préchauffer le four à 180°C. 
2. Faire tremper les dattes dans l’eau bouillante 10 minutes environ. 

3. Mélanger tous les ingrédients secs, sauf les dattes. 
4. Mélanger tous les ingrédients liquides sauf la banane. 

5. Egoutter les dattes, les dénoyauter et les couper finement. Ecraser la banane à 
l’aide d’une fourchette. Incorporer la banane et les dattes à la préparation liquide. 

6. Mélanger les deux préparations sans trop travailler la pâte. 
7. Remplir au 2/3 votre moule à cake préalablement beurré ou habillé d’un papier 

sulfurisé (ou vos 12 petits moules). 
 
 


