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Prajitura rasturnata cu banane si caramel - Daca sunteti
pregatiti pentru o experienta gustativa de neuitat, atunci
ramaneti cu mine! Aceasta prajitura delicioasa este ca un mic
colt de rai pe pamant. Combinatia de banane dulci si caramel a
creat o simfonie de arome care mi-a facut sa-mi schimb complet
perceptia asupra deserturilor. E un adevarat deliciu pentru
toate simturile!

= 4 banane

= 250 g iaurt gras

= 150 ml ulei de floarea soarelui
= 100 g zahar pudra

» 350 g faina alba

=2 oua

= 150-160 ml lapte

» 200 g zahar brun

= 30-40 g unt

= 1 varf lingurita sare

=1 fiola esenta de vanilie
=1 pliculet praf de copt
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=1 varf lingurita sare

. Intr-un bol, amestecati iaurtul, uleiul, ouadle, zaharul
pudra, sarea si esenta de vanilie pana la omogenizare.
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. Adaugati treptat faina si praful de copt, amestecand
continuu. Daca aluatul este prea gros, adaugati lapte
pana atingeti consistenta dorita (fluid, dar nu prea
subtire).

. Intr-o tigaie de fonta, topiti zaharul brun cu puting
apa pana la formarea unui caramel. Adaugati untul si
amestecati pana se topeste complet.

. Asezati feliile de banane peste caramel in tigaie.
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. Turnati aluatul peste stratul de banane si caramel.

. Coaceti prajitura in cuptorul preincalzit la 180°C
pentru aproximativ 50 de minute, sau pana cand trece
testul scobitorii.
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. Lasati prajitura sa se racoreasca putin, apoi
rasturnati-o pe un platou.

. Serviti prajitura calda, eventual cu inghetata sau
frisca.
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