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»MAN NEHME EIN WENIG FISCHSAUCE...*
ROMISCHE REZEPTE

MENSAE PRIMAE (HAUPTGERICHTE)

Lenticulam de castaneis (Linsen mit Kastanien)

Apicius, De re coquinaria (Uber die Kochkunst), V,2,2

2 Zwiebeln 1 EL weilRer Martini

250 g braune Linsen 1 EL Essig

% | Wasser 1 EL Honig

% TL frischer Koriander 2 EL Liquamen

2 EL Minze (ersatzweise thail. Fischsauce)
Y5 TL Pfeffer Olivendl

% TL Kimmel 150 g gegarte Esskastanien

Zwiebeln kleinhacken und in Olivendl glasig dinstéimsen, Wasser, Pfeffer, Kimmel,
Koriander, Martini, Essig, Honig, Liguamen und 2 Blivendl hinzufiigen und 15 Min. kdcheln
lassen, die Linsen sollten noch Biss haben. Im Alass die Kastanien dazugeben und nochmals
15 Min. kdcheln lassen (bei Bedarf Wasser nachgieRm Herd nehmen, Minze unterrihren,
abschmecken, mit etwas Olivendl betraufeln und wader kalt servieren.

DuLCIA (DESSERT)

Globuli
5009 Speisequark
200g Frischkase
500g Griel3
Olivendl
Honig
Mohn

Speisequark, Frischkase und Griel3 zu einem fegtignvErarbeiten und 10 Min. quellen lassen.
Aus dem Teig Kiigelchen mit ca. 3 cm Durchmesseménr. Die Globuli in heiBem Ol
schwimmend ausbacken, herausnehmen, in Honig wéalzémit Mohn bestreuen.



GUSTATIONES (VORSPEISEN)

Moretum
Columella, de re rustica XII, 59

400 — 500 g Ricotta (Schafskase oder Frischkaskasioh moglich)

1 EL Olivendl

2 — 6 Knoblauchzehen (zerdriickt oder gemdrsert)

Nach Belieben: Kichenkrauter (Thymian, Bohnenkrilihze, Sellerie, Lauch)

Frischkase in einem Mérser mit Ol und Knoblauchaimé und zerdriicken. Vom Olivendl so
viel dazugeben, dass sich die Paste gut streicksst. IDie fein gehackten Krauter darunter
mischen und schliellich mit Salz bei Bedarf absatkee.

Panis Romanum (Romisches Brot)

500 g Weizenmehl 40 g Hefe (oder 2 Packchen Trockenhefe)
220 g Dinkelmehl Olivenol

430 ml Wasser Lorbeerbléatter

22 g Salz

Mehl, Wasser, Salz und Hefe vermengen und gut knéfeéne mdglichst flache Form mit
Olivendl einfetten, den Boden mit Lorbeerblétteuslagen. Den Teig in die Form fullen und
etwa 30 Min. gehen lassen. AnschlieRend bei 200f@étlerer Schiene etwas 30 Min. backen.

Conditum Paradoxum (paradoxer Gewiirzwein)
MVLSVM Apicius I, 1

Fir ca. 5 Liter:

4,5 | trockener Wei3-, Rosé- oder Rotwein

1 kg Honig

ca. 7 Lorbeerblatter

ca. 7 — 10 grob gemahlene schwarze Pfefferkdrner
ca. die doppelte Menge geschrotete Koriandersamen

1 1 Wein mit 1 kg Honig aufkochen und kurz wall@sden. AnschlieBend die Gewirze zu der
noch heiRen Flussigkeit zugeben. Uber Nacht erkaite ziehen lassen. Am néchsten Tag die
restlichen 3,5 | Wein zugeben und ca. 1 Woche aameikiihlen Ort ziehen lassen. Vor dem
Gebrauch aufschitteln und kiihl servieren.
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