Back dich nach Curacao!

Falls du dich an einer traditionellen Spezialitat von Curagao probieren willst, findest du hier das Rezept fur
einen originalen Bolo Pretu — einem kostlichen dunklen Fruchtekuchen:

lkg Rosinen
500g Mandeln
1kg Backpflaumen
500g Mehl
1kg Korinthen
750g Butter
500g Zitronenschalen (kandiert)
500g brauner Zucker
500g Limettenschale (kandiert)

2TL Zimt
1 Papaya
2TL Muskat

2 Tassen Maissirup
1TL Nelken
0,751 Kirschlikor
20 Eier

% Tasse Brandy

Zubereitung

Die Rosinen, Backpflaumen, Korinthen, Zitronenschale und Limettenschale klein hacken. Alles in ein Ton-
gefall geben und gut mischen. Dann den Maissirup, den Kirschlikor und den Brandy zugeben. Zudecken und
mindestens 2 Tage, besser eine Woche, stehen lassen.

Die Mandeln sehr fein mahlen. Das Mehl sieben. Beides beiseitestellen. Den Ofen auf 150°C vorheizen. Die
Butter mit dem Zucker, Zimt, Muskat und Nelken cremiqg schlagen. Die Eier aufschlagen und unter die Butter-
mischung ruhren. Die Fruchte und die Mandeln zugeben und dann das Mehl unterrihren. Zwei Backformen
(mind. 7 cm hoch, 25 cm Durchmesser) einfetten. Den Teig auf die beiden Formen verteilen. 60 Minuten ba-
cken, dann in 15 Minuten Intervallen mit einem Zahnstocher testen, ob der Kuchen gar ist. Wenn der Kuchen
fertig ist, herausnehmen und nachdem er gut ausgekuhlt ist, mit Alufolie einwickeln und in einem luft-dich-
ten Behalter im Kihlschrank aufbewahren. Von Zeit zu Zeit mit etwas Cognac besprenkeln.

Der Kuchen kann anschliel3end beliebig, beispielsweise mit Zuckerguss, dekoriert werden.

#Curacao #ErlebeEsSelbst #ZoetryCuracao #EndlessPrivileges
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