Barat nué schmeckt nur leicht stBlich und sehr wiirzig mit einem geheimnisvollen Rumaroma.

Barat nue

Brot mit Trockenfriichten, Niissen, Gewiirzen, Honig und Rum

Eigentlich wird Barat nué («Schwarzes Brot») auf Lemusa vor allem
zur Weihnachtszeit zubereitet. Agent Hektor Maille hatte jedoch immer
schon ein so ausgeprigtes Faible fiir dieses Gebick, dass seine Kochin
Odette Sissay «Schwarzes Brot» das ganze Jahr hindurch immer wieder
backen musste — auch an dem Abend bevor Maille in die weite Welt auf-
brach, den verschwundenen Quantenphysiker Jenadi Grigorjewitsch Kos-
low zu suchen. Das lemusische Barat nue ist europidischen Friichtebroten
(wie etwa dem Birewecke aus dem Elsass) in Aroma und Konsistenz deut-
licher niher verwandt als dem Black cake, der mit piirierten Friichten her-
gestellt und vor allem auf den englischsprachigen Inseln der Karibik zur
Weihnachtszeit gegessen wird. Man kann das Brot nach dem Backen auch
noch mit einer Zuckerglasur bestreichen. Wie alle Friichtebrote hilt sich
auch Pen nwe sehr lange, ja sein Aroma wird gar mit jedem Tag besser.
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getrocknete Feigen
getrocknete Ananasschnitze
getrocknete Papayaschnitze
getrocknete Mangoschnitze
kochend heiBes Wasser
getrocknete Weinbeeren
getrocknete Maulbeeren
brauner Rum

frische Hefe (1 Wiirfel)
lauwarmes Wasser
Weizenmehl Typ 1050
Zimtstange

Pimentkdrner

schwarze Pfefferkoérner
Gewiirznelken
Kardamombkapseln, Samen
aus dem Hiilsen geldst
Zucker

Salz

Limettenzeste (entspricht
der Zeste von 3 Limetten),
klein geschnitten
Cashewniisse (ungesalzen),
grob gemahlen
Kokosnussfleisch, in 1 cm
groBen Stiicken, alternativ
etwa 40 g getrocknete Ko-
kosnussflocken

Honig

1 | Feigen, Ananas-, Papaya- und Mango-
schnitze in eine Schiissel schichten.
500 ml kochendes Wasser dariiber
gieBen und 4 Stunden stehen lassen.
2 | Weinbeeren und Maulbeeren

mit dem Rum libergieBen und eben-
falls etwa 4 Stunden stehen lassen.

3 | Feigen & Co. abtropfen lassen,
Einweichwasser auffangen (es blei-
ben gut 150-200 ml Fliissigkeit {ib-
rig). Friichte in kleinere, rund 1x1

cm groBe Stiicke zerschneiden.

4 | Hefe in 50 ml lauwarmem Wasser
auflésen, 10 Minuten gehen lassen.

5 | Zimt, Piment, Pfeffer, Nelken und
die Samen aus den Kardamomkapseln
in einer Kaffeemiihle pulverisieren.

6 | Mehl in eine tiefe Schiissel geben,
die gemahlenen Gewiirze, Zucker
und Salz untermischen. Hefe und

100 ml Einweichwasser beigeben,
alles zu einem Teig verriihren.

7 | Sobald der Teig zusammenbhiilt,
auf eine mit Mehl bestdubte Arbeits-
fliche heben und 8 Minuten kneten.
8 | Teig zu einer Kugel formen, mit
Mehl bestduben und in der Schiis-

sel, mit einem feuchten Tuch zu-
gedeckt 1% Stunden gehen lassen.

9 | Beeren aus Rum heben, mit {ibrigen
Friichten vermischen, Limettenzes-
te, Cashew, Kokos und Honig dazu.
10 | Frichtemischung in Teig einarbeiten
und alles nochmals kurz durchkneten.
11 | Auf Blech zwei ldangliche, rund

7 cm breite Stollen formen, noch-
mals 30 Minuten gehen lassen.

12 | Im 180 °C heiBen Ofens

80 Minuten backen.

13 | Brote noch warm mehrmals mit
dem Rum von den Beeren bepinseln.

Barat nué



