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Wir, dag P-Seminar Latein: Romigche Cena, haben ung beim
Erctellen diecer Rezepteammlung sowohl beim Herauseuchen
der Rezepte, ale auch beim Probekochen viel Muhe gegeben.
Wir wiinechen [hnen viel Spa3 beim Augprobieren der
Rezepte!
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Romigches Fladenro’r

350 g Vollkornmehl Type 1800 50 g Dinkelmehl
50 g Hartweizengrie3 3 EL Olivencl
90 g Weizenmeh! Type 405 1% TL Salz

| Pek. Trockenhefe (oder 3/4 Warfel Fricchhefe)

| TL flassiger Honig (am begten Akazienhonig)

300 ml lauwarmeg Wagger

| Eigelb, verquirlt zum Bepingeln

. Den Ofen auf 50°C vorheizen; Gefald mit Wagger hineingtellen.
Alle trockenen Zutaten vermigchen.
Olivencl und Wagger zugeben und durchkneten.
2. Eine Kugel formen, ein Kreuz hinein schneiden
und fur ca. 20 min. zum Gehen in den Ofen geben.
3. Teig heraugnehmen und noch mal ordentlich durchkneten.
4. Sticke zu je 150 g und Fladenbrote formen,
auf ein Blech mit Backpapier legen.
Die Brote leicht kreuzformig eingchneiden und mit Eigelb bestreichen.
5. Dag Blech mit den Broten im Ofen bei 50°C erneut 20 min. gehen laggen.
Danach bei 190°C 20 min. backen.

Arbeitezeit ca. [0 min; Gesamtzeit ca. | Stunde [O Minuten
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3@ Brotaufstrich - Moretum
&

250 g Schafekage

1-2 Knoblauchzehen

Eine Handvoll frischeg Selleriegrin, Koriander und Raute
| EL Olivendl

| EL Aceto balsamico oder Rotweinessig

Salz, Kapern oder Oliven zum Garnieren

(. Knoblauchzehen schalen und mit dem Schafekagce
zu einer Pagte zerdricken
2. Krauter klein schneiden und hinzugeben
3. | Ecdoffel Olivensl und | Egaloffel Aceto
balgamico oder Rotweinesgig hinzuftigen und
verrihren
4. Salz, Kapern oder Oliven zum Garnieren
benutzen
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2 kleine Zucchini I TL Kreuzkammel
P Olivenol [ TL (Krauter-)E caig
2 TU agiatische Figchgauce 2 TL Honig
/2 TL echwarzer Pfeffer I TL frieche Minze
/2 TL Liebetockel/Petergilie

(. Die Zucchini wagchen und in Scheiben schneiden
2. Etwag Olivendl in die Pfanne geben und erhitzen, darin die
Scheiben kurz anbraten
3. Fir die Kiimmeleauce Dfeffer, Liebatockel/Petergilie, Minze und
Kreuzkammel fein morgern
4. Dann Garum, Egsig und Honig untermigchen

5. Die Sauce tber die gebratenen Zucchini geben und dag Ganze mit
geschloggenem Deckel noch etwag brutzeln laggen

6. Heif3 gervieren
P /
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Romigche Nocken

250 ml Mileh

I TL Salz

20 g Butter

150 g Maiggrief3 (Polenta)
80 g Hartkage, gerieben

L. Milch mit 250 ml Wagger, Salz und Butter in einem Topf
zum Kochen bringen
2. Maiggrief3 einriegeln laggen und gleichzeitig mit einem
Kochloffel kraftig rihren, damit sich keine Klimpchen bilden.
Die Polenta immer in dieselbe Richtung rihren, big sie gich
vom Toptboden [6et.
50 g geriebenen Kage unterrihren
3. AngchlieBend mit zwei Eggloffeln Nocken formen und auf
einem Teller gervieren




Hiihnchengalat - Sala Cattabia

I TL getrocknete Minze 2 EL Roginen

I'Handuoll frigcher Koriander [ EL Honig

! gestrichener TL Selleriegamen (optional) 3 EL Olivenol

Qalz & Pfeffer 3 TL Rotweinessig

1,5 dl Rotwein I mittelgrol3e Zwiebel (feingehackt)

4 TL Binienkerne (nach Belieben auch gerogtet)
2 Huhnerbraste (gekocht und gewarfelt)

854 Kage (gewrfelt) (optional)

! Gurke (in Streifen gegchnitten)

. Fur den Salat dag Fleiech, den Kage, die Pinienkerne, die
Zwiebel und Gurke wie in der Zutatenliste vorbereiten und in
einer Schiisgel zugammenmigchen. Salz und Pfeffer nach
Geschmack hinzufiigen.

2. Fir dag Dresging in eine weitere Schusgel den Rotwein, den
Egqig, dag Olivensl und den Honig mischen, dann die Gewirze
morgern und in die Mischung hinzufugen.

3. Zur Anrichtung eine Scheibe Brot auf den Teller legen;
hierauf ein paar Loffel Salat und ein wenig Dregsing geben.
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Milehpfannkuchen mit Dfefferpflaumen
- Ova gpongia ex lacte

200g Mehl

200m| Mileh

4 Eier

[ Prige Salz

250g eingelegte Pflaumen

Zucker, gehackter Dfeffer, Kimmel

Anie, Mugkatnusg, Kardamom nach Belieben

(. Den Mehl, die Mileh, Eier und Prige Salz zu einem
Pfannkuchenteig zugammenrahren und in heiBem Fett
goldbraun braten
2. Die Pflaumen im eigenen Saft mit Zucker und
Gewtirzen kocheln laggen big sich eine kompottartige
Kongigtent ergibt
3. Warm oder kalt zusammen servieren
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Datteln mit Mandeln (im Speckmantel)

Datteln (entsteint)
Mandeln (gegchatt)
Specketreifen (optional)

. Den Ofen auf [80° Ober-, Unterhitze vorheizen.
Dag Backblech mit dem Backpapier auglegen und die Datteln
mit etwag Abstand darauf platzieren.
2. Je eine geschalte Mandel in eine Dattel stecken und aufe
Backblech legen.
3. Dag Blech ca. 10 min in den fertig vorgeheizten Backofen
geben.

Alternative mit Speck:
Zugatzlich Speck um die Mandeln wickeln und mit
Zahngtochern aufepiellen.
Dag Blech ca. 20 min in den fertig vorgeheizten Backofen
geben. (Big der Speck knusprig ist)
Danach etwag abkihlen laggen.
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b Zutaten:
& [75q Honig
Il trockener Weilwein
b d 2 Datteln
; 15 Pfefferkorner
8 Lorbeerblatter

(x% Qowirzwein - Muleum
A

. Die Halfte deg Weing in einen Topf giefen
2. Honig, Datteln, Lorbeerblatter und zergtoRenen
Pfeffer dazu geben und erwarmen, big sich der Honig
auflogt. Den entetehenden Scehaum abloffeln.
3. Anechliefend mit den Gewirzen in eine Flagche
filllen und kalt atellen.

Man kann ihn ein paar Tage ziehen laggen oder auch
gofort trinken. Beim Augschenken durch ein Sieb
geben und mit dem restlichen Wein auffllen.
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% Frikadellen vom Schwein

- Eqicig De Porcinug

800g Schueinefleigch

etwag WeilBwein

| trockeneg Brotchen

Traubengaft

Qalz

achwarzer Pfeffer (gemahlen)
Aqiatigche Fiechsauce

| Handvoll Pinienkerne

20 gchwarze Pfefferkorner (optional)
Olivenl

(. Dag Hackfleiech mit dem in Weifwein
eingeweichten Brotchen unter Zugabe von
Traubengaft , Salz , Pfeffer und Fiechgauce zu
einem Brat verarbeiten und daraug kleine
Frikadellen formen.

2. In jede Frikadelle mehrere Dinienkerne (und
gof. schwarze Pfefferkorner) stecken und in
Olivenol braten.
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