
Apothermum 
 

L’apothermum (qui signifie « après le bain aux thermes ») est un dessert à base de semoule de 

blé dur que dégustaient les romains après être allés aux thermes. 
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I N G R E D I E N T S  

 1 litre de lait entier 

 8 c. à soupe pleines de semoule de blé 

 3 c. à soupe de miel liquide 

 2 cl d’huile d’olive 

 2 c. à soupe de vin cuit (defritum en Rome antique) OU de jus de pomme si vous voulez 

remplacer le vin 

 1/2 c. à soupe de sauce  nuoc-mam (sauce vietnamienne qui remplace le garum antique) 

 2 c. à soupe de raisins 

 3 c. à soupe d’amandes effilées 

 2 c. à soupe de pignons de pins 

 1 pincée de poivre moulu 

 

P R E P A R A T I O N 

>> Verser dans une casserole le lait entier, ainsi que le miel, l’huile d’olive, les raisins, les 

pignons et les amandes. Ajouter une pincée de poivre et quelques gouttes de nuoc-mam. 

Porter le tout à ébullition. 

>> Incorporer la semoule de blé à la préparation, mélanger et baisser le feu. Laisser cuire 

pendant 5 minutes sans cesser de remuer afin d’éviter les grumeaux. 

>> Ajouter le vin cuit (ou le jus de pomme) et laisser cuire encore 2 minutes. Le mélange doit 

être consistant. 

>> Verser dans des ramequins ou des petits bols et laisser refroidir. 

>> Servir froid, le tout saupoudré d’un soupçon de poivre et agrémenté de quelques raisins. 
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