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[ROMERSKE OPSKRIFTER

PANIS (brad)
Mel (blanding af hvede og fuldkornsmel)250 g.

Salt 1 tsk.
Geer 74.
Lunkent vand

Oplgs geer i vand og tilfgj salt og mel. Alt dejen sammen og tilfgj vand indtil dejen bliver elastisk
og blank. Form dejen til to runde brad og marker en inddeling af bradet i 8 stykker pa overfladen.
Lad bragdet haeve til dobbelt starrelse inden det bages i ovnen ved 220° i 20-25min. til det er
gyldent.

Denne opskrift afviger ikke meget fra mange simple brgdopskrifter i dag. Men fra
Herkulanum (en by som blev gdelagt ved et vulkanudbrud) har man bevaret et brgd, som er inddelt
pa denne made. | den oprindelige romerske opskrift ville man i stedet for en pakke geer, have brugt
et hjemmelavet haevemiddel. Dette kunne typisk vaere en form for surde;j.

FARCIMINA, ALITER (pglser pa en anden made), Apicius Il, V, 2
Hakket svinekgd 400g.

Spaek 200g.
Semulje eller mel 50g.
Meelk 2dl.
Vand 1dl.
Pinjekerner 2 spsk.

Garum (fiskesovs) 2 spsk.
(Fish sauce kan bruges)
Tarm 2-3m.
Salt

Peber

Sennep

Mealk og vand koges op og tilfgjes ca. % tsk. salt og semulje. Dette koges sammen til en gred. Kad,
spaek og garum blandes sammen og tilfgjes ca. % tsk. salt og peber. Derefter rores farsen godt
sammen med semuljegrgden og hakkede pinjekerner inden den fyldes i tarmen og formes til palser.
Koldt vand varmes op til ca. 80 grader, hvori pglserne treekker i 15-20min.

Palserne tarres af og grilles pa panden inden de serveres med sennep til.
Hvis man ikke er til svinekad, kan man lave en udmarket pglse ved udelukkende at bruge hakket
oksekad (i stedet for svinekgdet og spaek) og lammetarme. For at pglserne ikke skal blive for terrer
og smagslgse bar man imidlertid ikke bruge alt for magert okseked.



® NATIONALMUSEET

ALITER, FABRICAE (bgnner pa en anden made) Apicius V, VI, 2

Grgnne bgnner 1 kg.
Bouillon 1l
Pinjekerner 2 spsk.
Vineddike 2 spsk.
Honning 2 tsk.
Sennep 1 tsk.
Kommen 1 knsp.
Salt

Peber

Kog bgnnerne i bouillon i ca. 15 min.. Lav en dressing af knuste pinjekerner og de andre
ingredienser. Held dressingen over bgnnerne og lad det treekke. Smag til med salt og peber.
Serveres enten lun eller kold.

ALITER DULCIA (andet sgdt) Apicius VII, XIII, 3
Bradskiver (hvidt)

Melk

Olivenolie

Honning

Skeer skorpen af brgdskiverne og dyp dem i malk. Steg derefter skiverne i olie pa panden. Til sidst
helds honning over inden de serveres.



