Godter romain
au college Asselin de Beauville




Les éléves de 3¢me SEGPA et
les latinistes de 5eme  se
sont retrouvés pour

découvrir ensemble la cuisine

romaine dans |'Antiquité.
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René Goscinny et Albert Uderzo, Astérix gladiateur (1964), © Dargaud




Chacun a regu une carte d'identité romaine, le

faisant devenir un véritable citoyen romain |




Avec |'aide de Madame Gabriel,
professeur d'HAS hygiéne
alimentation service, les éleves ont

réalisé des recettes romaines.

-Des anneaux au miel
-Des fruits au miel

-Du pain d'épice




Reallsm‘lon des (nheaux ou mlel

Confection
des anneaux






Recette des anneaux au miel

Ingrédients

Quantités

Mateériels

Farine

300g

Miel

200g

Eau

3 cuilleres a
soupe

Levure
boulangére

1 cuillére a soupe

Blanc d’'ceuf

1

Saindoux

25g

1 balance

1 saladier

1 petitetasse

1 cuillereasoupe

1 corne a patisserie
1 cuillereen bois
1Plaquea
patisserie
Papiersuifurise

Etapes

Phases opératoires

Effectuer lespeseéeset préparer le matériel nécessaire.

Delayeria lewre dansl'eautiede.

heure.

Melanger lafarine, le mielet la lewre délayée Laisserreposer %

&l w N

Ajouter a lapate 1 blancd'ceuf et 25 g de saindoux

collante.

Bienpétrir la pate jusqu'aobtentiond’unepate malléabeetnon

En fonction desbesoins,ajouterde lafarine ou de |’'eau.

Couvrir et laisserreposerune heure dansun endroitchaud.

Faconnerdesboulettesde latailled’'une noix Les aplatiret les
transpercer aveclemanched’une cuillereen bois. Fairetourner
doucement sur le manche pour former un anneau.

Les posersur une plaquea patisserie+ papiersulfurisé.

Enfoumera 200°C. Laisserbrunir 15 3 20 minutes.




On épépine le raisin.
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On coupe les dattes
en morceaux.



Bon appeétit !




Recette des fruits au miel

Ingrédients Quantites Matériels
Jus de raisin 200 ml 1 balance
- = = 1 russe
Miel 4 cuilléres a ——
SOupe 1 couteau
Cerneauxde noix |50 g 1 saladier
Pommes ) 1 cuillere a soupe
Raisins grappe 200¢g
Dattes 50g
Etapes Phases opératoires
1 Effectuerles pesées et préparer le matériel nécessaire.
) Mettre dansunerusse le jus de raisin avec le miel. Faire chauffer
a feu moyen jusqu’a ce que le miel soitdilue.
3 Eplucher, épépiner les pommes puis les couper en morceaux.
4 Epépiner les raisins
5 Mettre dans le saladier I'ensemble des fruits puis verser le

mélange réchauffe.
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Recette du pain d'épice

Ingrédients Quantites Materiels
Lait 125 ml 1balance
Eau 75 ml 1 moulea cake

Bicarbonate de
soude

% cuillere a cafe

Anis en poudre

3 pincées

Cannelle en poudre

% cuillere a cafe

4 epices

1 cuillere a cafe

Farine compléte 250g
Miel 125¢g
Sucre roux 125¢g

1 russe

1 cuillere en bois
1 fouet
Papieraluminium

Sel fin

pm




Recette du pain d'épice (suite)

Etapes Phases opératoires

1 Effectuer les pesees et préparer le materiel nécessaire

2 Prechauffer le four 3 220°C

3 Chemiser un moule a cake (beurre+farine)
Dansune russe, faire chauffer et mela nger avec unecuillers en

4 bois: le lait, I'eau, une pinceéede sel, le sucre, le miel de sorteque
lesingredientsfondent.

5 Desque lemelange estchaud, retirerdu feu, ajouter lesépices
[cannelle, anis, 4 epices)
Mettrela farine dansle saladieret y ajouter petit 2 petitle

6 liquide, en remuant bien avec lefouet pour que |a patene fasse
pasde grumeau»

7 Quand lemelange a3 un peu refroidi, ajouterle bicarbonate puis
méelanger.

9 Mettre le melangs dans le moule
Enfourner 10 min a 220°C, puis 45 mn a 180°C, en couvrant d'un

g papier d'aluminium pour éviter que le pain d’ epices ne cuise trop

sur ledessus.




Bene Sapiat |

Bon appétit |

Les éléves ont goiité a
la fagon des Romains,
allongés sur un
triclinium, sorte de lit a
trois places, préparé
par Monsieur Chateau,
professeur d'Habitat et
ses éleves.




La salle a été décorée
avec des exposés sur la
vie  quotidienne des

Romains.
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https://fr.wikipedia.org/wik
i/Toge_pr%C3%A9texte



Reconnaissance d'ingrédients
utilisés par les Romains.




Et si vous testiez a votre tour ces
délicieuses recettes ?

Vale | Au revoir |



