Braten auf andere Art (Aliter assuratas)

1 Karotte, ein Stk. Sellerie, 1 Lauch, 1 Stk. KdhEwiebel, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelkenkdpfe,
2 Markknochen, 2 | Wasser, 1 EL Salz, 800 GramndfRrsch zum Sieden

Das Gemiuse putzen und in Stiicke schneiden. Diesahgke Zwiebel mit Lorbeerbl. u.
Nelke bestecken. Das Gemise zusammen mit den Kmath&alte Wasser geben und
aufkochen, salzen und das Fleisch dazugeben. Gitt. Ziehen lassen. Das Fleisch
herausnehmen und abtrocknen. (Die Briihe kann glgeSgereicht werden.) In heiRem Ol
anbraten, aufschneiden, mit Salz bestreuen untbfgénder Sauce begiel3en:

Zutaten: 2 EL Disteldl, %2 TL Salz, 4 MyrtenbeergnTL Kimmel, ¥4 TL Pfeffer, %2 TL
Honig, 3 EL Sojasauce, 1 EL Marsala, 2 dI Fleiséhber 2 EL Olivendl, 2 TL Maispulver.
Zerstampfte Myrtenbeeren und Kimmel, gemahleneffd?f Honig, Sojasauce, Marsala,
Fleischbriihe und Olivenél erwéarmen, 5 Min. kochied mit Maispulver binden.

Fleischrouladen a la Apicius (Ofellas Apicianas)

Entbeine das Fleisch, rolle und binde es zusammédrgil es in die Réhre. Lasse es braunen,
nimm es heraus und trockne es auf dem Rost b&iddeFeuer, damit es seinen Saft verliert;
achte darauf, dass es nicht verbrennt. StampféePfeéfebsttckel, Zyperngras- Wurzel,
Kimmel; mische mitiquamen undpassum, gib das Fleisch mit dieser Sauce in einen Topf,
wenn es gar ist nimm es heraus, lasse es trockrerarviere es ohne Sauce mit Pfeffer
bestreut. Anmerkung: Man kann diese Art von Roukageh mit Schweinsbauch machen.
Dieses Rezept ware auch, leicht verandert, nachan®einung fir den Smoker geeignet.
Das folgende Rezept ist nicht verandert und im i@aigviedergegeben.

Porcellum hortolanum (Spanferkel mit Gemise gefiillt

Entbeine das Ferkel von der Gurgel her aus, féllmi einer Mischung von gehacktem
Huhn, Drosseln, faschiertem Eingeweide des Ferkédanischen Wuirstchen und entsteinten
Datteln, getrockneten Zwiebeln, Schnecken ohne Gshaalven, Riben, Lauch, Sellerie,
gekochtem Kohl, Koriander, Pfefferkornern, Piniemdyn und schlie3lich 15 Eiern und
liguamen, das mit gemahlenem Pfeffer gemischt ist. Nahdaasel zu und brate es an.
Dann gib es in die Rohre. Wenn es gar ist, schresdem Ricken auf und Ubergiel3e es mit
folgender Sauce: GestoRener Pfeffer, Rdigeamen, passum, Honig, etwas Ol; bringe dies
zum Kochen und binde es naitnulum.

Diese drei Rezepte wirden, nach entsprechenders8apg, sicher auch auf
einem Spiel3, oder im Smoker gute Figur machen.

liguamen /garum — eine Fischsauce die aus zerstapften Sprotten, Ais;t®ardinen, oder
Makrelen vermischt mit Salz, im offenem Topf einlgdenate an der Sonne, hergestellt wird.
Ersatz; Asiatische Fischsauce

passum -eine Pfeffertinktur. Ersatz: ?

annulum- Bindemittel (Weizenmehl, Maismehl,..?)

mulsum- ein mit viel Honig vermischter Suldmost. ErsMarsala

Fur Interessierte: Kochbuch der alten ROmesn Hans Peter von Peschke
und Werner Feldmannrla@g Artemis & Winkler



