Cul'éf'ngg Université f“\ "Contenu élaboré par des étudiants de la
CollectiveS faculté de pharmacie dans le cadre du projet

Jii Grarid Platedi de Montréal surla surexposition du sucre"

Recette #3- Pain aux bananes

Ingrédients
e 500 ml (2 tasses) de farine de blé e 60 ml (% tasse) de graines de lin
entier moulues
e 2,5ml(%c.athé)de poudre a pate e 2,5ml (% c. athé)de bicarbonate de
soude
e 125 ml (% tasse) de beurre ramolli e 125 ml (% tasse) de sucre blanc
e 2 ceufs e 10 ml (2 c. athé) d’extrait de vanille
pure
e 4 bananes trés mires pilées a la e 125 ml (% tasse) de yogourt nature
fourchette
1. Préchauffer le four a 350F et placer la grille du four au centre.
2. Ecraser les bananes a I'aide d’une fourchette.
3. Beurrer le moule a pain (23cm X 12cm ou 9po X 5po).
4. Mélanger la farine, les graines de lin, la poudre a pate et le bicarbonate de soude

dans un bol moyen a l'aide d’une fourchette.

Mélanger le beurre et le sucre dans un grand bol a I'aide d’une fourchette.

Ajouter les ceufs et la vanille puis mélanger.

Ajouter les bananes écrasées et le yogourt puis mélanger.

Ajouter les ingrédients secs (dans le bol moyen) aux ingrédients humides (dans le

grand bol) puis mélanger.

9. Verser la préparation dans le moule. Enfourner pendant environ 55 minutes. Le pain
est cuit lorsqu’on peut insérer un cure-dent au centre du pain et qu’il en ressort
propre.

10. Laisser refroidir avant de démouler. Réfrigérer ou congeler.
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