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Source

De agri cultura, Caton l'ancien, vers 160 av.J-C, cité dans « La cuisine
romaine antique » [voir notre bibliographie]|

Manuscrit XVe, Bibliothéque Laurentienne

Texte d'origine

Pultem punicam
sic facito
Pultem punicam sic coquito : libram
ali(cae) in aquam indito, facito uti bene madeat. Id
infundito in alveum purum, eo casei p.III, mellis
p.s, ovum unum, omnia una permisceto bene Ita insi
pito in aulam novam.

Ingrédients

Semoule, fromage frais, miel, ceuf, eau.

Recette adaptée

Mettre 200g. de semoule dans une cocotte en fonte, couvrir d’eau et laisser
imbiber. Ajouter 600g. de fromage blanc, 100g. de miel et un oeuf, bien
mélanger. Mettre sur feu tres doux en remuant souvent.

C’est assez bon, mais passablement roboratif. A la Compaignie, nous avons
qualifié cette puls punica de ration de marche pour légionnaires en
campagne ;-)
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