ROEMISCHES GASTMAHL I 

 (nach Rezepten des Apicius) 

Esicia omentata

350g  Hackfleisch
in eine Schüssel geben

1 Stück Weissbrot
in etwas Weisswein einweichen, zerpflücken, ausdrücken, zum Fleisch geben

1 Teel. Pfefferkörner
im Mörser zerstampfen

1 Teel. Fischsauce
mit dem Pfeffer zum Fleisch geben

1 EL   Rosinen
kleinschneiden

Alles gut vermengen und zu kleinen Fleischbällchen formen.

2 EL  Pinienkerne
hineinstecken

etwas Olivenöl
erhitzen, Fleisch anbraten, warm halten


Minutal ex praecoquis

350g  Schweinefrikasse

4     Zwiebeln
schälen,fein hacken

150g  getr. Aprikosen
in Stücke schneiden

1 Teel. Pfefferkömer

1 Teel. getr. Minze
im Mörser zerstossen

1 Teel. Kümmel

1 Teel. Dill

etwas Oel
erhitzen, Zwiebeln glasig dünsten,Fleisch und


Gewürze zufügen Gut verrühren.

2 EL   Essig,

1EL   Honig
zugeben, dünsten.

2EL   Wasser
Aprikosen beigeben. Erhitzen, abschmecken.


Dieses Gericht kann auch mit frischen Aprikoen


zubereitet werden.


Patina de piris

1kg
Birnen
schälen, kurz mit etwas Wasser kochen, pürie-

2     Eier
ren. Eier verquirlen, mit

2 EL   Honig
zufügen. In eine niedrige Auflaufform geben und bei 200° ca. 15 Min. überbacken.


Dulcia

1
Weissbrot
in dünne Scheiben schneiden, mit


Milch
begiessen. Auf, ein Backblech geben, 



einstechen.

2EL
Honig
zum Beträufeln


Nüsse
hacken und darüber streuen. Bei 200°



ca. 15 Min. überbacken.

ROEMISCHES GASTMAHL II 

 (nach Rezepten des Apicius) 


Mustea (römische Süssweinbrötchen)

250g.
Mehl

50g
Quark
Alles zu einem Teig verkneten, an einem

1
Trockenhefe
warmen Ort gehen lassen.

1 dl
Süsswein
Zehn runde Brötchen formen, auf einem


(Tokayer,Sherry)
mit Trennpapier ausgelegten und mit

1/2 Teel. Anis, Kümmel
Lorbeerblätter bestreuten Blech bei 200°

1 Msp.
Koriander, Salz  
ca. 20 Min. backen.


Moretum (Käseaufstrich)

150g
Schafskäse
zerbröckeln mit den zerkleinerten

100g

Frischkäse
Gewürzen in einer Schüssel mischen

1/2TL  Koriander-

einige  Blättchen Raute

etwas  Rosmarin

1
Knoblauchzehe
in der Reibschüssel zerkleinern

1 Schuss Olivenöl

1 Schuss Essig


Aliter cucumeres (Gurken auf andere Art)

2
 
Salatgurken

etwas
Pfeffer



Pfefferminze

1 Schuß
Garum und Essig

1 EL

Honig

Die Gurken werden gewaschen, geschält und in Scheiben geschnitten. Die Pfefferminze wird zerrieben. Die angegebenen Zutaten beifügen.

Speisenfolge der Sendung: Römisches Kochen in Trier (Mai 1998):

Vorspeisen: Kräuterpaste und Aprikosenpfanne

Würzwein

Hauptspeise: Braten mit Salz und Honig, grüne Bohnen

Nachspeise: Birnenmus 

Kräuterpaste:

Zutaten:

150 g gesalzener Schafskäse, 1 Stange Lauch, 1 Stange Sellerie, 1 Büschel Senfranke und Olivenöl.

Frische Kräuter: Pfefferminze, Bohnenkraut, Weinraute, Thymian, Pfefferessig (Weinessig, in den Pfeffer eingelegt wurde).

Zubereitung:

Die Kräuter und den Lauch kleinhacken. Alles mit dem Schafskäse in eine Schüssel geben und vermengen. Olivenöl und Pfefferessig zu gleichen Teilen dazugeben, bis die Kräuterpaste die gewünschte Konsistenz hat. 


Aprikosenpfanne:

Zutaten:

4 Aprikosen (8 Hälften aus der Dose)

Würzmischung:

1 TL Pfeffer, 2 Teelöffel schwache Minze, Sardellenpaste nach Geschmack, 2 Eßlöffel Honig, 1 halbe Tasse Wein, 1 Eßlöffel Essig, 1 halbe Tasse Würzwein.

Zubereitung:

Die Aprikosen schälen, halbieren und auf dem Rücken in der Pfanne mit Olivenöl anbraten. Die Früchte drehen und nach 2 bis 3 Minuten Bratzeit die Würzmischung zugeben, heiß servieren. 


Würzwein:

Zutaten:

Würzmischung: 1 Teelöffel frisch gestoßener Pfeffer, Lorbeerblätter, etwas Anis und Koriander. Den angestetzen Würzwein ein paar Tage stehen lassen, dann abschütten und durch ein Leintuch filtern. Zubereitung:

2 Liter herben Wein erhitzen, 500 g flüssigen Honig dazugeben, aufkochen lassen, Schaum abschöpfen, vom Herd nehmen und die Würzmischung hinzugeben. 

Rinderbraten mit Salz und Honig, grüne Bohnen:

Zutaten:

Rinderbraten (ca. 500 g), Salz, Honig, grüne Bohnen, Koriander, Kümmel und gehackter Lauch. Zubereitung:

Den Rinderbraten in Salz wenden, scharf anbraten, dann in der üblichen Zeit im Backofen garen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit ebensoviel Honig wie vorher Salz mit dem Löffel aufbringen. Die Römer servierten das Fleisch in Würfel geschnitten. Die grünen Bohnen werden wie gewohnt zubereitet, jedoch auf römische Art mit Koriander, Kümmel und gehacktem Lauch gewürzt. 


Birnenmus:

Zutaten:

1 kg Birnen, 2-3 Eier, gemahlener Kümmel, Honig, 1 Schuß Würzwein, ein wenig Sardellenpaste oder (falls nicht gewünscht) einfach Salz.

Zubereitung:

Birnen schälen, Gehäuse entfernen und kochen. Zu Birnenpüree stampfen, mit den Eiern und den Gewürzen vermischen und in der Pfanne nochmals aufkochen lassen. Mit frischgemahlenem Pfeffer bestreuen und warm servieren. 

Ich wünsche guten Appetit !
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