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GLAS/GRANITZER   LINZ 1105                                                                                      

 RÖMISCHE KÜCHE  

Kochkurs LINZ

SPEISENFOLGE

GUSTUM (Vorspeise)

PEPONES ET MELONES oder Melonen als Vorspeise (Apicius 85)

Wasser- und Honigmelonen, Pfeffer, Minze, Honig, garum, Essig

MORETARIA oder KÄSE MIT KRÄUTERN (Apicius 41)

Frischkäse (Topfen oder Ricotta). Minze, Raute, Koriander, Fenchelsamen, Liebstöckl, Pfeffer, Honig, garum.

EPITYRUM oder Olivenpaste (Cato)

Entkernte schwarze u. grüne Oliven, frische Kräuter (Fenchel, Liebstöckl, Raute, Minze, Koriander), Weißweinessig, Olivenöl

MENSA PRIMA (Hauptspeise)

ESICIA AMULATA oder Würzsuppe

Würfelig geschnittenes Rindfleisch mit weißen Bohnen, Zwiebel,  gewürzt mit Pfeffer, Liebstöckl, Majoran, Ingwer, Honig, liquamen (Fischsauce)

      ESICIA  ET  PISA oder Fleischbällchen 

Faschiertes, Erbsen, Eier, Öl, Rotwein, garum, Honig, Pfeffer

PATINA SOLEARUM oder Schollenauflauf (Apicius 155)

Schollen, Eier, Oregano, Liebstöckl, garum, Weißwein, Öl 

ASSATURA oder Braten (Apicius  268)

Hühnerkeulen, Salz, Honig, Olivenöl

MENSA SECUNDA (Nachspeise)

PATINA DE PIRIS oder Birnenauflauf (Apicius 162)

Birnen, Eier, Weißwein, Honig, Pfeffer, Öl

LIBUM oder Festtagskuchen (Cato Kap. LXXXIV)

Topfen, Mehl, Salz, Ei, Backpapier

MUSTEI oder Mostbrötchen (Apicius 297)

Brioche, Milch, Honig, Pfeffer

GLOBI oder Topfenknödeln mit Mohn 
Topfen, Gries, Mohn, Öl, Honig

REZEPTUREN

GUSTUM (Vorspeise)

PEPONES ET MELONES oder Melonen als Vorspeise (Apicius 85)

ZUTATEN:

Wasser- und Honigmelonen, Pfeffer, Minze, Honig, garum, Essig

ZUBEREITUNG:

Melonen klein würfelig schneiden. Mit den Gewürzen bestreuen und mit garum, Honig und Essig übergießen – dann abmischen.

MORETARIA oder KÄSE MIT KRÄUTERN (Apicius 41)

ZUTATEN:

Frischkäse (Topfen oder Ricotta). Minze, Raute, Koriander, Fenchelsamen, Liebstöckl, Pfeffer, Honig, garum.

ZUBEREITUNG:
Sie zerstampfen die angegebenen Kräuter, würzen mit Honig, garum und Öl und vermengen alles mit dem Käse (Topfen oder Ricotta). Dieser Käse schmeckt auch warm: Dazu  gebensie ihn etwa 15-20 min bei 200 Grad in den Ofen. 

EPITYRUM oder Olivenpaste (Cato)

ZUTATEN:

Entkernte schwarze u. grüne Oliven, frische Kräuter (Fenchel, Liebstöckl, Raute, Minze, Koriander), Weißweinessig, Olivenöl

ZUBEREITUNG:
Schwarze und grüne Oliven zerstampfen und die Kräuter untermischen. Mit Essig und Öl abschmecken.

MENSA PRIMA (Hauptspeise)

ESICIA AMULATA oder Würzsuppe
ZUTATEN:

1 kg würfelig geschnittenes Rindfleisch, 1 kg Zwiebel, 1 kg weiße Bohnen,

Pfeffer, Liebstöckl, Majoran, Ingwer, Honig, liquamen (Fischsauce), Olivenöl

ZUBEREITUNG:
Den kleingeschnittenen Zwiebel in Öl andünsten, das Fleisch dazugeben und mit Fischsauce würzen. Mit etwas heißem Wasser auffüllen und gegen Ende der Garzeit die gekochten Bohnen  und die Gewürze  dazugeben und mit dem Honig abschmecken.

     ESICIA  ET  PISA oder Fleischbällchen 

ZUTATEN:

½ kg Faschiertes, 2 Eier, Erbsen nach Belieben, Öl, ½ Glas Rotwein, garum, Honig, Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Fleisch und Eier gut vermischen und walnußgroße Bällchen formen. In einer Pfanne in heißem Öl herausbraten, dann mit dem Wein ablöschen; geben Sie die Erbsen und die Gewürze hinzu, eine Zeit lang köcheln lassen.

PATINA SOLEARUM oder Schollenauflauf (Apicius 155)

ZUTATEN:

10 Schollen (je 200g), 10 Eier, je 3 Teelöffel garum und Oregano, Liebstöckl, 1 Becher trockener Weißwein, etwas Öl.

ZUBEREITUNG:
Sie säubern die Schollen, ziehen die Haut ab und klopfen sie leicht mit dem Fleischklopfer; das sollte sehr behutsam geschehen. Sie legen die Scholle nebeneinander in eine Kasserolle und lassen sie mit Öl, Wein und garum kochen. Gesondert verquirlen sie Eier mit Pfeffer, garum, Liebstöckl und Oregano. Wenn die Schollen fast gar sind, geben sie dieses Gemisch darüber und schieben alles 15-20 Minuten lang ins heiße Rohr (200 Grad). 

ASSATURA oder Braten (Apicius  268)

ZUTATEN:

24 Hühnerkeulen (Unterkeulen oder Ober- u. Unterkeueln), Salz, Honig, Olivenöl

ZUBEREITUNG:
Für diese Art Braten kann vielerlei Fleisch verwendet werden. 

Versuchen sie es mit Fleisch vom Rind, Kalb, Schwein, Truthahn und mit Lammkeulen.

Es ist in jedem Fall sehr gut (sehr zu empfehlen sind auch Schweinsripperln).

Bereiten sie das von ihnen gewählte Stück zu, indem sie es in Salz wenden und dann in den Ofen geben (Olivenöl). Wenn er gar ist, nehmen sie den Braten aus dem Rohr und überziehen ihn mit 2 Löffeln Honig. Noch etwa 5 Minuten im Ofen lassen, der abgestellt, aber noch warm sein soll.

MENSA SECUNDA (Nachspeise)

PATINA DE PIRIS oder Birnenauflauf (Apicius 162)

ZUTATEN:

Birnen, Eier, Weißwein, Honig, Pfeffer, Öl

2 Büchsen (250 g) Birnen, 6 Eier, 1 Glas Likörwein, Weißwein zum Kochen der Birnen soviel wie nötig, 2 Löffel Honig, 1 Prise Pfeffer, 2 EL Öl.

ZUBEREITUNG:
Birnen in Fruchtwasser und Weißwein kochen und zu einem Püree zerdrücken, dem sie Honig, Pfeffer und etwas Likörwein untermischen.

Verquirlen sie die Eier wie für einen Pfannkuchen, geben sie die Masse und etwas Öl zu; in einer feuerfesten Form in den Ofen schieben.

LIBUM oder Festtagskuchen (Cato Kap. LXXXIV)

ZUTATEN:

¼  kgTopfen, Mehl nach Bedarf, Salz, 2 Eier, Backpapier

ZUBEREITUNG:
Mischen sie die verquirlten Eier mit dem Topfen, salzen sie die Masse und geben sie soviel Mehl dazu, dass daraus ein festerer Teig wird, den sie dann auf das Backpapier aufstreiche. Im Backrohr bei 200 Gard backen.

MUSTEI oder Mostbrötchen (Apicius 297)

ZUTATEN:

1 Brioche, 1 L Milch, Honig, Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Milchbrötchen werden in Milch eingeweicht. Wenn sie vollgesogen sind, werden sie in den Ofen geschoben, aber nicht zu lange, damit sie nicht austrocknen. Sie werden heiß herausgenommen, mit Honig übergossen (anstechen zum Vollsaugen). Anschließend mit Pfeffer bestreut und serviert.

GLOBI oder Topfenknödeln mit Mohn 

ZUTATEN:

1/2  kg Topfen, ¼  kg Gries, 150 g Mohn, Öl, Honig

ZUBEREITUNG:
Mischen sie Topfen und mit etwas Wasser befeuchteten Gries und formen sie daraus walnussgroße Knödeln. In heißem Fett  herausbraten und in Honig und Öl welzen.

