
PEPONES ET MELONES (APIC. 3,7)  

Pepones et melones: piper, puleium, 
mel vel passum, liquamen, acetum: 
interdum et silfi accedit. 


• ½ Wassermelone

• ½ Honigmelone


Beide schälen, entkernen und würfeln


• 0,5l Passum

• Ein wenig Honig

• Etwas Pfeffer

• Etwas Essig

• 1EL gehakte frische Minze

• Etwas Liquamen oder eine Prise Salz


Ein Dressing aus diesen Zutaten mischen und 
die Melonen damit marinieren. 

Als Salat servieren. 
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PATINA DE PIRIS (APIC. 4,2,35) 

Patina de Piris: Pura elixa et 
purgata e medio teres cum pipere, 
cumino, melle, passo, liquamine, olio 
modico. Ovis missis patinam facies, 
piper super asparges et inferes. 


Birnenauflauf: Zerstampfe gekochte und entkernte Birnen mit Pfeffer, 
Kümmel, Honig, Passum, Liquamen und ein wenig Öl. Nach Zugabe von 
Eiern mache einen Auflauf, streue Pfeffer darauf und serviere.


• 1 kg Birnen  
(geschält und ohne Kerngehäuse)


• 6 Eier

• 4 EL Honig

• 0,1l Passum

• Etwas Öl

• 0,05l Liquamen oder etwas Salz

• ½ Teelöffel gemahlener Kümmel

• Etwas Pfeffer 


Etwa 30 Minuten als Auflauf backen. 
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GUSTUM DE PRAECOQUIS (APIC. 4,5,4) 

Gustum de praecoquis: duracina primotica 
(pusilla praecoquia) purgas, enucleas, in 
frigidam mittis, in patina componis. Teres piper, 
mentam siccam, suffundis liquamen, 

adicies mel, passum, vinum et acetum. Refundis 
in patina super praecoquia, olei modicum mittis 
et lento igni fervea. Cum ferbuerit, amulo 
obligas. Piper aspargis et inferes. 


Vorspeise von Aprikosen: Säubere gerade reife, feste Aprikosen, 
entsteine sie, gib sie in kaltes Wasser und lege sie in eine Pfanne. Stoße 
Pfeffer, getrocknete Minze, gieße Liquamen dazu und gib Honig, Passum, 
Wein und Essig dazu.Gieße es in die Pfanne über die Aprikosen, gib ein 
wenig Öl dazu und koche auf kleiner Flamme. Wenn es gekocht hat, 
binde mit Stärkemehl. Streue Pfeffer darauf und serviere.


• 1kg Aprikosen oder Nektarinen 

• 0,2l Weißwein 

• ¼ l Passum

• 1 l getrocknete Minze

• Etwas Pfeffer, Liquamen und Salz zum 

Abschmecken 

• Etwas Essig und Honig

• Stärkemehl


Etwa 20 Minuten auf kleiner Flamme 
einkochen.
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FABACIAE VIRIDES ET BAIANAE (APIC. 5,6,1) 
Fabaciae virides et Baianae: 1. 
Fabaciae virides ex liqua-mine, oleo. 


Grüne und baianische Puffbohnen: Grüne Puffbohnen werden mit 
Liquamen, Öl, frischem Koriander, Kümmel und gehacktem Lauch 
gekocht serviert.


• ½kg Saubohnen 

• 0,051 Liquamen oder ½ Teelöffel Salz

• 0,05 | Wein,

• 1-2 Eßlöffel Öl

• 1 Eßlöffel gehackte Korianderblätter (oder 

1/2 Eßlöffel gemahlenen Koriandersamen)

• 1 Teelöffel Kümmelkörner

• ½ kleine Lauchstange (gehackt)


Bohnen mit allen Zutaten marinieren und als 
Salat servieren. 
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DULCIA DOMESTICA (APIC. 7,13,1) 

Dulcia domestica et melcae: 1. Dulcia 
domestica: palmolas vel dactylos 
excepto semine, nuce vel nucleis vel 
piper tritum infercies. Sales foris 
contingis, frigis in melle cocto, e 

inferes. 


Fülle große oder normale Datteln, nachdem der Kern entfernt ist, mit 
Nüssen, Pinienkernen oder fülle gemahlenen Pfeffer hinein. Bestreue sie 
außen mit Salz, brate sie in gekochtem Honig und Wein und serviere.


• 200 g frische oder getrocknete Datteln, 

• 50 g Nüsse oder Pinienkerne  

(gehackt oder grob gemahlen), 

• etwas Salz, Honig 

• Rotwein mit etwas Honig zum Schmoren.


Die Datteln müssen solange in einer Pfanne auf 
kleiner Flamme gekocht werden, bis sich ihre 
Schale gerade abzulösen beginnt  
(ca. 5-10 Min.).


DULCIA DOMESTICA (APIC. 7,13,1) 

Dulcia domestica et melcae: 1. Dulcia 
domestica: palmolas vel dactylos 
excepto semine, nuce vel nucleis vel 
piper tritum infercies. Sales foris 
contingis, frigis in melle cocto, e 

inferes. 


Fülle große oder normale Datteln, nachdem der Kern entfernt ist, mit 
Nüssen, Pinienkernen oder fülle gemahlenen Pfeffer hinein. Bestreue sie 
außen mit Salz, brate sie in gekochtem Honig und Wein und serviere.


• 200 g frische oder getrocknete Datteln, 

• 50 g Nüsse oder Pinienkerne  

(gehackt oder grob gemahlen), 

• etwas Salz, Honig 

• Rotwein mit etwas Honig zum Schmoren.


Die Datteln müssen solange in einer Pfanne auf 
kleiner Flamme gekocht werden, bis sich ihre 
Schale gerade abzulösen beginnt  
(ca. 5-10 Min.).


Pascale Luisa Huber • info@rokuku.org • +49151 655 30 557 Pascale Luisa Huber • info@rokuku.org • +49151 655 30 557

mailto:info@rokuku.org
mailto:info@rokuku.org


IN OVIS APALIS (APIC. 7,19,3) 

In ovis apalis: piper, ligusticum, 
nucleos infusos. Suffundes mel, 
acetum, liquamine temperabis. 


Gekochte Eier: mit Liquamen, Öl, unvermischtem Wein oder mit 
Liquamen, Pfeffer und Laser.


• Acht nicht zu hart gekochte Eier  
(ca. 4 Min.)


• 50g Pinienkerne

• Honig, Essig, Pfeffer, Liebstöckel, 

Liquamen oder Salz zum würzen

• Öl 

• Pfeffer


Eier halbieren, Eigelb herausnehmen und mit 
den restlichen Zutaten und etwas Öl in einer 
Schüssel vermischen, die Masse in kleinen 
Portionen wieder in die leeren Eier füllen und 
anrichten. Mit frischem Pfeffer garnieren.  
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ALITER IN GRUEME ANATEM IN ELIXAM 
(APIC. 6, 4) 

Aliter in grueme anatem [in] elixam: 
ligusticum, piper, cuminum, 
coriandus siccum, mentam, 
origanum, nucleos, caryotam, 
liquamen, oleum, mel, sinape et 
vinum. 


Gekochter Kranich oder Ente auf andere Art: Liebstöckel, Pfeffer, 
Kümmel, getrockneten Koriander, Minze, Oregano,

Pinienkerne, Datteln, Liquamen, Öl, Honig, Senf und Wein.


Gegrillter Kranich oder Ente auf andere Art:  
Übergieße sie mit folgender Sauce: Stoße Pfeffer, Liebstöckel, 
Oregano, Liquamen, Honig und ein wenig Essig und Öl. Es soll gut 
aufkochen. Gib Stärkemehl dazu und über die Sauce Scheibchen von 
gekochtem Kürbis damit sie damit aufwallen. Wenn vorhanden, koche 
auch Schweinshaxen und Hühnerleber darin. Streue gemahlenen 
Pfeffer in die Schüssel und serviere. Auf andere Art für gekochten 
Kranich oder Ente: Pfeffer, Liebstöckel, Selleriesamen, wilde Rauke 
und Koriander, Minze, Datteln, Honig, Essig, Liquamen, Defritum und 
Senf. Dasselbe mache auch, wenn du es im Topf brätst. 
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MORETUM 
• Weichen Schafs- und/oder Ziegenkäse 

nach Feta-Art 

• Frischkäse/Hüttenkäse

• Olivenöl

• viel Knoblauch, min. 5 Zehen,

• Ca. 20 ml Essig 

• Gewürze (nach Saison und 

Geschmack): Weinraute, Koriander, 
Bohnenkraut, Minze, Schnittlauch, 
Lattich, Thymian, Oregano


• Optional Walnüsse, Sesamkörner, 
Haselnüsse, Mandelkerne, Pinienkerne


Olivenöl mit dem klein gehackten oder zerdrückten 
Knoblauch mischen.In diese Mischung wird der 
zerbröselte Feta-Käse gegeben und mit Frischkäse oder 
Hüttenkäse verrührt, bis sich eine körnige, aber 
gleichmäßige Masse ergibt. Einen großzügigen Schuss 
Essig hinzufügen und einen kleinen Löffel Honig.Gewürze 
reiben oder fein mahlen, Schnittlauch und andere 
blattartige Gewürze fein hacken. Nach und nach zur 
Käsemasse hinzugeben und unterheben. Kräftig 
durchrühren. Mit frischem Brot als Aufstrich servieren. 
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