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Romische Barlauch Rezepte

Das réomische ,MORETUM" war eigentlich eine Knoblauchpaste, die ihren Namen von
der Reibschale, dem ,MORTARIUM®, in dem sie hergestellt wurde, erhalten hat.
Der Knoblauch lasst sich einfach durch Barlauch ersetzen.

Am Stand des Archaologischen Forum NIDA e.V. beim Heddernheimer Sommerfest wurde
der Kase im Morser gerieben und mit Barlauch von unserem Heidenschlof3 im
(Griesheimer) Niedwald angeboten und war sehr bald ausverkauft.

,Moretum® (Barlauchpaste) Rezept 1
Vorspeise fur 4 Personen

250 g Schafskase (Feta, Pecorino, Ricotta)

12-15 Blatter Barlauch, mittelfein geschnitten

1 EL Koriander

nach Belieben frische Krauter (Rosmarin, Thymian, Minze, Petersilie, etc.)
1 EL Essig (Weinessig)

1 EL Olivendl

1 EL Honig

1 gute Prise Pfeffer

bei Bedarf noch Salz

Den Kase mit dem Barlauch (oder geschalten Knoblauch) in einer passenden Schale
mit einer Gabel zu einer Paste zerdricken.

Bei der Wahl des Kases kann man sich fur den milderen und weicheren Fetakase
oder den harteren und herberen Pecorino entscheiden. Beides kann noch mit ein
wenig Ricotta verfeinert werden.

Zu dieser Paste gibt man nun die zerkleinerten Krauter hinzu. Zum Schluss das
Olivendl und den Essig hinzugief3en und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nach Wunsch noch ein wenig Honig fur einen milderen Geschmack hinzufligen.

Mit frischem Ciabatta oder Baguette servieren.

www.waldwerk-frankfurt.de


https://deref-web-02.de/mail/client/F-en6rNhp2U/dereferrer/?redirectUrl=http%3A%2F%2Fwww.forum-nida.de%2F
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https://deref-web-02.de/mail/client/QHwluV4SyO4/dereferrer/?redirectUrl=https%3A%2F%2Fde.wikipedia.org%2Fwiki%2FMoretum

»WALDWERK™ e.V.

,Moretum“ Rezept 2

Moretum (,Aus dem Morser) - Paste aus Kase, Barlauch und Krautern
Reicht fur ca. 15 Brotscheiben

200 g Schafskase

50 g Pecorino

10-15 Barlauchblatter

Handvoll frisches Selleriegriin und Koriander
2 El Raute

1 El Olivenol

1 El Aceto Balsamico oder Rotweinessig
Salz, Pfeffer

Kapern oder Oliven zum Garnieren

Zubereitung im 21. Jahrhundert.

Alle Zutaten zu einer Paste verarbeiten.

Der Goéttin Pallas Athena, bei den Rémern auch Minerva genannt, war der
Olivenbaum heilig.

Die liebevolle Ausfliihrung der Zubereitung dieser bauerlichen Brotzeit flhrt uns
zu einem der am genauesten nachvollziehbaren Vorgange des romischen Alltagsleben.

Quellen:Appendix Vergiliana, Moretum, 86-118
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