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RECETA PARA PREPARAR UNA ENTRADA DE ALBARICOQUES DE APICIO:
Limpias los albaricoques, les quitas el centro, los echas en agua fria y los dispones en una fuente.
Moleras pimienta, menta seca, viertes garo, afiadiras miel, vino paso, vino y vinagre. Viertes en el

platon sobre los albaricoques, echas un poco de aceite y que hierva a fuego lento. Cuando haya
hervido, ligas con fécula. Espolvoreas pimienta, y sirves (Apicio 4, 5, 4).
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Prunus armeniaca - Rosaceae
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Cerezas<Kerasion--Prunus cerasus L. y Prunus avium L. Oriundas del Ponto Euxino

Plinio, XV, 102

cereza ,
s Prunus avium - Rosaceae
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El Prunus avium L. que es el cerezo silvestre que
con el tiempo pasG a ser cultivado, pero se
conocia otro Prunus cerasus L. que se trataba del
llamado guindo. Las fuentes clasicas no hacen
referencia a su uso culinario, por lo que
suponemos que se consumirian frescas, como
fruta de temporada y secas como nos cuenta
Plinio, XV, 102 sobre su conservacion: “La fruta a
veces se seca al sol, y en conserva, como las
aceitunas, en barrica”.

Como fruta de temporada, seria perseguida no
s6lo por las personas sino también por los
pajarillos como bien nos muestra este fresco.
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PETRONIO LA CENA DE TRIMALCION
SOBRE ACUARIO, POLLO CON SALSA DE DATILES, JENJIBRE, VINO Y MOSTAZ A, ETC.

INGREDIENTES: ANIS, MENTA SECA, JENGIBRE, DATILES, VINAGRE, ACEITE DE OLIVA, MOSTAZA, VINO, UN
POLLO Y CALDO DE POLLO.

ELABORACION: ASAR AL HORNO UN POLLO ACOMPANADO DE LA SIGUIENTE SALSA: ANIS, MENTA, JENGIBRE,
VINAGRE, DATILES PICADOS, CALDO, MOSTAZ A, ACEITE Y VINO.

NUESTROS SIGNOS ZODIACALES ESTARAN ILUMINADOS POR UNA BANDEJA LLENA DE PANECILLOS
CIRCULARES CALIENTES.
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