PAIN « ELVIS » AU BEURRE D'ARACHIDE, BANANES, ABRICOTS ET CHOCOLAT

Ingrédients : pour environ 18 tranches
2 tasses (240 g) de farine tout usage
2/3 tasse (130 g) de sucre granulé
1 c. a thé (5ml) de poudre a pate (levure chimique)
1 c. a thé (5 ml) de bicarbonate de soude
Y4 c. a thé (1 ml) de sel
2 tasse (150 g) de beurre d’arachide
14 tasse (125 g) de yogourt grec nature 0%
1 1/3 tasse (316 g) de bananes (environ 3 grosses ou 4 petites) bien mires
écrasées
V4 tasse (60 ml) d’huile de canola
2 ceufs
14 tasse (93 g) de pépites de chocolat mi sucré
14 tasse (86 g) d’abricots séchés hachés en tout petits dés

Préparation :

1. Dans un petit bol, mélanger la farine, le sucre, la poudre a pate, le bicarbonate
de soude et le sel.

2. Mélanger le beurre d'arachide et le yogourt dans un grand bol jusqu'a
homogénéité.

3. Ajouter les bananes, l'huile et les ceufs; bien mélanger.

4. Ajouter le mélange de farine; remuer juste assez pour humecter.

5. Incorporer les brisures de chocolat et les abricots hachés.

6. Préchauffer le four a 350 °F (180 °C).

7. Verser dans un moule a pain de 9 x 5 po (22,8 x 12,7 cm) vaporisé d'un enduit a
cuisson.

8. Cuire une heure ou jusqu'a ce qu'un cure-dents inséré au centre en ressorte
propre (1 h 05 pour moi). Laisser refroidir le pain 10 minutes.

9. Démouler et déposer sur une grille; laisser refroidir completement.

Note : vous pouvez remplacer les pépites de chocolat, ou les fruits séchés par des noix de
votre choix
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