Varma chokladbananer.

Varma chokladbananer ar en efterratt/mellanmal som har fordelen
att man inte behover vanta pa perfekt “grillglod”. Eftersom bananerna

ligger i foliepaket gor det ingenting om det fortfarande finns lagor kvar
nar man borjar varma dem. Funkar bade i lagereld och pa grill,
aven i 6ppen spis och till och med i vanlig ugn.

Ingredienser och redskap:

En banan per person
Ckoklad som gar att bryta i bitar, gdrna mork.

(Om man vill kan man aven lagga i krossade notter,
minimarshmallows m.m.)

Folie, ca 30x30 cm per banan.

Skarbrdda , flera om man ar manga.

Trubbig kniv, flera om man ar manga.

Skedar att ata med till alla.

Bra markpenna.

Rejal grilltang om man inte anvander grillpinnar.
Galler eller grillpinnar om sa 6nskas.
Papper/servetter (Det blir kladdigt).
Allt man behover till en eld.
Soppase.

Lagg bananen pa en skarbrada
och skar en skara i den.
Skaran ska vara ganska djup,
genom mer an halva bananen,
men var noga med att inte
skara igenom skalet pa baksidan.
Anvand garna en trubbig kniv.
Vidga skdran en aning genom
att banda med kniven,

se upp sa att du inte

har sénder bananen

Bryt bitar av en chokladkaka
och tryck in i skaran

Lagg bananen pa ett folieark.

Rulla in bananen i folie till ett

paket. Hall reda pa vad som &r upp och ner., 4
annars kommer chokladen att rinna ut.

Skriv ditt namn pa 6versidan med en tydlig markpenna.

Lagg bananerna med namnet uppat, antingen pa galler

eller direkt i gloden och baka tills chokladen har smalt.

Man kan behova en grilltang att ta upp bananerna med.

Alternativt kan man grilla bananerna pa pinne, som man gor

med korv. Kom ihag att ha namnet uppat, annars rinner chokladen ut.

Hur lang tid det tar beror pa hur kraftig elden ar, och om man har

bananen i gloéden eller pa pinne/galler, men rdkna med langre tid an for korv.

Lat bananen svalna lite, 6ppna paketet, med namnet uppat, och it sedan med sked.



