APO THERMUM

L"APOTHERMUM (QUI SIGNIFIE « APRES LE BAIN AUX THERMES ») EST UN DESSERT A BASE DE SEMOULE DE
BLE DUR QUE DEGUSTAIENT LES ROMAINS APRES ETRE ALLES AUX THERMES.

INGREDIENTS

= 1 LITRE DE LAIT ENTIER

= 8C. A SOUPE PLEINES DE SEMOULE DE BLE

= 3 C. A SOUPE DE MIEL LIQUIDE

= QCLD’HUILE D’OLIVE

= 9C. A SOUPE DE VIN CUIT (DEFRITUM EN ROME ANTIQUE) OU DE JUS DE POMME SI VOUS VOULEZ
REMPLACER LE VIN

= 1/2 C. A SOUPE DE SAUCE NUOC-MAM (SAUCE VIETNAMIENNE QUI REMPLACE LE GAR UM ANTIQUE)

= 2C. A SOUPE DE RAISINS

=  3C. A SOUPE D’AMANDES EFFILEES

= 2C. A SOUPE DE PIGNONS DE PINS

= 1 PINCEE DE POIVRE MOULU

PREPARATION

>> VERSER DANS UNE CASSEROLE LE LAIT ENTIER, AINSI QUE LE MIEL, L'HUILE D’OLIVE, LES RAISINS, LES
PIGNONS ET LES AMANDES. AJOUTER UNE PINCEE DE POIVRE ET QUELQUES GOUTTES DE NUOC-MAM.
PORTER LE TOUT A EBULLITION.

>> INCORPORER LA SEMOULE DE BLE A LA PREPARATION, MELANGER ET BAISSER LE FEU. LAISSER CUIRE
PENDANT 5 MINUTES SANS CESSER DE REMUER AFIN D’EVITER LES GRUMEAUX.

>> AJOUTER LE VIN CUIT (OU LE JUS DE POMME) ET LAISSER CUIRE ENCORE 2 MINUTES. LE MELANGE DOIT
ETRE CONSISTANIT.

>> VERSER DANS DES RAMEQUINS OU DES PETITS BOLS ET LAISSER REFROIDIR.

>> SERVIR FROID, LE TOUT SAUPOUDRE D’UN SOUPCON DE POIVRE ET AGREMENTE DE QUELQUES R AISINS.
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