Dass die Rémer auf gutes Essen und Trinken Wert legten, ist allgemein bekannt.
Unter dem Namen Apicius, der in der ersten Halfte des 1. Jh. n. Chr. in Rom lebte,
ist ein Kochbuch aus der Kaiserzeit Uiberliefert, aus denen wir Ihnen ein paar
einfachere Rezepte zum Nachkochen vorstellen mdchten. Vielleicht kénnen Sie sich
so ein eigenes Urteil Giber die Kochktiinste im alten Rom bilden ...

Vorspeise

In mitulis *

(Zutaten fir vier Personen)

1 kg frische Miesmuscheln (die Miesmuscheln werden gewéassert, geputzt und in der
fertigen Brihe gekocht)

0,1 1 Liquamen oder 1 Teel6ffel Salz
1 kleingehackte Lauchstange

1 Teeldffel Kimmel

0,2 1 Passum

1 Essloffel gehacktes Bohnenkraut
0,51 Weifdiwein

ca. 0,51 Wasser

Kochzeit: Die Briithe ca. 20 Minuten kochen lassen, dann die Muscheln dazugeben
und weitere 10 Minuten kochen.

Hauptgericht:

Pullus fusilis **

(Zutaten fur vier Personen)

1 frisches Hahnchen (ca. 1 — 1,5 kg)
300 g Hackfleisch (gemischt)

100 g Hafergruitze

2 Eier

1/4 1 Weisswein

1 Essloffel Ol

1 Essloffel Liebstockel

1/4 Teeloffel gemahlenen Ingwer
1/4 Teeloffel gemahlenen Pfeffer

1 Teeloffel griine Pfefferkérner

50 g Pinienkerne

Liquamen oder Salz nach Belieben

Kochzeit: ca. 1 Std. bei 220 Grad im Backofen

Nachspeise:

Dulcia domestica ***

(Zutaten fur vier Personen)

200 g frische oder getrocknete Datteln

50 g Nusse oder Pinienkerne (gehackt oder grob gemahlen)
etwas Salz

Honig oder Rotwein mit etwas Honig zum Schmoren



Kochzeit: Die Datteln muissen solange in einer Pfanne auf kleiner Flamme gekocht
werden, bis sich ihre Schale gerade abzuldsen beginnt (ca. 5-10 Minuten).

Literaturhinweise: Das réomische Kochbuch des Apicius
* (Apic. 9,9)

** (Apic. 6,9,195)

*** (Apic. 7,13,1)
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