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Bananentaart met noten (Bolo di Bakoba ku Nechi) 
4
rijpe bananen

20
hele walnoten

300
gram bruine basterd suiker

125
gram boter

125
ml. olie



5
grote eieren



1
theelepel vanille aroma
2
theelepels banaan aroma
400
gram bloem


 

1
theelepel bakpoeder
1
theelepel zuiveringszout

1
theelepel kaneelpoeder

¼
theelepel kruidnagelpoeder

¼
theelepel pimentpoeder

¾
kopje karnemelk

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 180 °C. Een taartvorm van 26 cm Ø invetten en bekleed de bodem met bakpapier. Het bakpapier invetten en met kaneelsuiker bestrooien. Schil 2 bananen en snij deze in schijven van 1 cm. breed. Schik de bananen met de noten op de bodem van de vorm. 
Klop de boter met de suiker licht en luchtig. Vervolgens de olie beetje bij beetje toevoegen en goed kloppen. De eieren één voor één toevoegen en na elk ei goed roeren. Schil de laatste 2 bananen en prak deze fijn. De fijngeprakte banaan, vanille en banaan aroma toevoegen en goed roeren. De bloem, bakpoeder, zuiveringszout, kaneelpoeder, kruidnagelpoeder en pimentpoeder samen zeven. Afwisselend de bloem en een scheut karnemelk aan het botermengsel toevoegen. Beginnen met bloem en eindigen met bloem. Het beslag voorzichtig in de vorm gieten en de bovenkant glad strijken. De vorm zó in de oven plaatsen, zodat de bovenkant van de taart in het midden van de oven staat. De taart gaar en lichtbruin bakken. 
Oven: 180°C / 350°F

Tijd: ± 65 minuten
De taart uit de oven nemen en 5 minuten in de vorm laten afkoelen. Daarna op een taartrooster of een vuurvaste schaal keren. Direct het bakpapier er af trekken.
Kaneelsuiker: Meng ⅓ kopje suiker en 1 theelepel kaneelpoeder samen.
Copyrights © 2005 recipes Désirée Da Costa Gomez
www.desireegourmet.com
info@desireegourmet.com
Mijn eerste twee Nederlandstalige kookboeken Antilliaanse Taarten en Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades zijn in de boekhandel verkrijgbaar. Voor meer informatie kunt u kijken op mijn website.

In mei wordt mijn nieuwe kookboek gepubliceerd. 
De Smaken van de Antillen Deel 1. Zeg het voort! 
