


(Alle Rezepte sind fiir eine mittelgrofie, hungrige Familie vorgesehen.)

Mustea (Mostweinbroétchen)
1 Pfund Mehl, 1 Wiirfel Hefe, 250 roter Traubensaft (evtl. eingedicKt)

*40y Olivendl, 10g Salz, 50q geriebener Kiise (z.B. Pecorino) ,

1 TL Aniskorner, 1 TL Kiimmel, ein wenig zerstofene Lorbeerblitter
_(Gewiirze reichhaltiger als in diesem Rezept zugeben)

Bereite aus den Zutaten der ersten Zeile einen Hefeteig und lasse ihn ca. eine halbe
Stunde gehen. Fuge anschliel3end die restlichen Zutaten hinzu und verknete den
Teig gut. Forme kleine Brétchen mit der Hand oder Stangen, die man in Stlicke zu
Brotchen schneidet. Setze jedes Brotchen auf ein Lorbeerblatt und lasse alles noch
einmal eine halbe Stunde gehen. Backe die Brotchen im Ofen bei 180° etwa 20 Mi-
nuten lang.

Patina versatilis vice dulcis (Gestiirzte Patina als Sii3speise)

4 ‘Eier, 250 Milch, 25 OL, 1 ‘El PinienKerne, 1 El geschiilte Haselniis-
se * 1 El Honig, Pfeffer

Roste die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett, bis sie goldbraun sind.

Zerkleinere die Pinienkerne und die Nusse im Hachsler.

Vermische die Zutaten bis * und backe daraus in der Pfanne Fladen (wie
Eierkuchen). Stlrze die Fladen auf einen Teller, begielRe sie mit Honig, bestreue mit
Pfeffer und serviere.

Lucanicae (Lukanische Wiirstchen)

400q sehr fein gehacktes Fleisch, gem. KreuzKiimmel, BohnenKraut, 1
‘Bund Petersilie, garum, 2 EL PinienKerne, einige Pfefferkorner, Darm
(vom Metzger) fiir das Herstellen der Wiirstchen, Olivendl

Schneide die Petersilie sehr fein, stampfe das Bohnenkraut und mische die Gewdr-
ze, die Pinienkerne und Pfefferkdrner mit dem Fleisch, so dass ein wurziger Fleisch-
teig entsteht. Salze evtl. nach.

Stopfe nun den Fleischteig portionsweise mit den Fingern in den Darm (am besten
zu zweit), so dass Wurstchen entstehen. Brate anschlie3end die Wurstchen in der
Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze knusprig.



Isicia omentata (Kleine Bouletten in Weinblattern)

300y sehr fein gehacktes Fleisch, 1 trockenes Brotchen, ein halbes Glas
Weifswein, gem. Pfeffer und einige Pfefferkorner, garum,
Pinienkerne * eingelegte Weinblitter, Olivenol.

Schale die Rinde des Brotchens ab und weiche es in dem Wein ein. Mische alle Zu-
taten bis * zu einem Fleischteig und schmecke diesen ab (evtl. nachsalzen). Forme
nun kleine Bouletten und hille diese in die zuvor in Wasser eingelegten Weinblatter.
Lege die Bouletten in eine Pfanne mit Olivendl und brate langsam bei kleiner

Hitze, wende einmal.

Cucumeres (Gurkensalat)

2 Salatgqurken, 1 Bund Dill, gem. Pfeffer, 2 EL Most-Honig-Mischuny,
garum, 2 EL Weiffwein, 3 EL Olivenil.

Schneide die Gurken in feine Scheiben. Schneide die zarteren Zweige des Dills klein.
Gib die Gurken und den Dill in eine Schussel und Wirze mit den angegebenen Zuta-
ten. Fige zum Schluss noch das Olivendl hinzu.

Patina de piris et malis (Birnen — Apfel - Patina)
1Pfd. Birnen, 1 Pfd. Apfel, 10 Eier, Pfeffer, Kiimmel, Honig, garum,
ein wenig OL.

Schneide die Birnen in Viertel und entferne das Gehduse. Koche die Birnen in Was-
ser, bis sie weich sind. Puriere die Birnen und wirze sie mit den im Morser gestampf-

ten Gewdrzen und mit Honig und garum. Fuge die Eier hinzu und vermische. Lasse

die Masse in der Pfanne stocken (mittlere Temperatur), bis sie fest geworden ist. Tei-
le in Potrionen und serviere je nach Geschmack gewurzt mit Honig und Pfeffer.

Carotae frictae (Gebratene Karotten)

1 kg Karotten, Olivendl, garum, Weiffwein (Traubensaft)

Schale die Karotten und schneide sie langs in grobe Stifte. Gib sie fur 1-2 Minuten in
kochendes Wasser, giel3e in ein Sieb und schrecke mit kaltem Wasser ab. Brate die
Karotten in heilem Olivendl, bis sie braunlich-knusprig sind.

Richte sie in Schisseln an und begielke sie mit einer wirzigen Mischung aus

gamm und Traubensaft.



Assaturam (Braten mit Salz und Honig)

1 kg Schweinebraten, reichlich Salz, flissiger Honig.

Bestreue den Braten mit sehr viel mehr Salz als sonst Ublich. Brate das Fleisch in der
Salzhille auf einem Rost im Backofen bei 180° etwa eine Stunde lang.

Nimm den Braten heraus und Ubergiel3e ihn mit reichlich flussigem Honig. Schneide
in Scheiben und serviere.

Cucurbitas more Alexandrino (Zucchini auf alexandrinische Art)

5 mittelgrofle Zucchini, 100g Datteln, 2 EL Pinienkerne, Salz, gem.
Pfeffer, Kiimmel, Koriandersamen, frische (getrocknete) Minze, (Laser-
wurzel), liqguamen (=garum), ein halbes Glas Traubensaft, 2 ‘EL Essig,
Olivendl.

Halbiere die Zucchini und gib sie fur ca. 5-10 Minuten in kochendes Wasser. Roste
die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne, bis sie goldbraun sind. Lasse die abgekoch-
ten Zucchini abtropfen, bestreue sie mit Salz und lege sie in eine grof3e Auflaufform.
Stampfe im Mdrser Kimmel, Koriander, Minze. Schneide die Datteln in kleine Stiick-

chen. Stelle aus den Gewdlrzen, dem [iquamen, dem Traubensaft, Honig, Essig,

den Pinienkernen und den Datteln einen Sud her und giel3e diese Mischung Uber die
Zucchini. Gib alles in den vorgeheizten Backofen und gare fir ca. 30 Minuten bei
200°. Serviere mit Brot.

Dulcia (,,Siiles*)

10 Milchbrotchen, 1 [ Milch, flissiger Honig, Pfeffer.

Entferne die Kruste der Brotchen und weiche die Brotchen in Milch ein, bis sie vollge-
sogen sind. Gib sie auf ein gefettetes Backblech (evtl. Backpapier) und

backe sie bei 180°, bis sie aufgegangen sind (nicht zu lange, damit sie nicht aus-
trocknen) Nimm sie heild heraus und UbergielRe sie mit flissigem Honig. Stich sie an
mehreren Stellen ein, so dass der Honig einziehen kann. Bestreue mit Pfeffer und
serviere lauwarm.

(Alle Rezepte sind fiir eine mittelgrofie, hungrige Familie vorgesehen.)



