Rezepte zum Menii aus ,,Was kocht man bei den R6mern?" | "-
Sendereihe: Das Romer-Experiment EHEt
Stammnummer: 4684432

Angaben fiir 4 Personen

Vorspeise:

Hdihnchen Schichtsalat

Zutaten:
1 italienisches Weifsbrot, in Scheiben geschnitten und entrindet
3 Hahnchenbriiste
100g geriebenen Pecorino
1 feingewiegte Zwiebel
60g Pinienkerne
Y52 Salatgurke geschilt und in Scheiben geschnitten

Man kocht die Hidhnchenbrust in ein wenig Salzwasser, nicht zu lange, damit sie nicht zu
trocken wird, und lasst sie erkalten.

Dann hackt die Zwiebel, schilt und schneidet die Gurke in Scheiben.

Zur Vorbereitung der Marinade, die spater den Schichtsalat saftig machen soll, zerreibt man
im Morser ein paar Pfefferkorner, Koriander, Rosinen und gibt dies zu dem Dressing aus
Rotwein, Rotweinessig, ein bisschen Honig und Petersilie.

In kleine Weckgldser oder Trinkgldser schichtet man zuunterst das Weifibrot, dann Zwiebel,
dann etwas Pecorino, dann mit Gurke, Hiihnchen, Brot, Pinienkernen und Marinade

weiterschichten.

Vor dem Servieren ein paar Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Hauptgang:
Schweinebraten nach Ostienser Art

1kg Schweinebraten mit Schwarte
Y21 Fischsauce (am besten thailéndische/ vietnamesische Fischsauce aus dem Asialaden)
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Pfeffer
Liebstockel
getrockneter Dill
ein Lorbeerblatt
Kiimmel
Asa Foetida
(Teufelsdreck oder auch Stink-Asant, hier kaum zu beziehen, event. tiber Apotheken oder
tiber indische Gewtirzhindler, da in der indischen Kiiche heute noch verwendet)
300 ml Vin Santo oder einen anderen siifsen Wein

Aus der Fischsauce, dem Wein und den Gewiirzen eine Marinade herstellen
und das Bratenfleisch 3 Tage darin im Kiihlschrank marinieren

Bei 200° 1 %2 Stunden im Backofen garen

Dessert:
Karamellisierte Datteln

Datteln
Haselniisse
Walniisse
Pinienkerne
Honig
etwas Salz

Niisse und Pinienkerne im Morser zerstofien,

Honig in einer Pfanne erwdrmen und die zerstofienen Niisse darin karamellisieren,
anschlieffend die Datteln in dem Nusskaramell wenden und erwédrmen,
zusammen mit dem Nusskaramell noch warm servieren.
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