RECEPTA DE CUINA BISIGODA
LAGANUM (CREPES)

Aquesta mena de crepes fregides eren un plat habitual en l’època. Poden omplir-se amb melmelada o confitures de fruites.

Ingredients:

· Quatre cullerades de farina.

· Un polsim de sal i un polsim de canyella.

· Tres ous.

· Una mica de llet d’ametlles (pot ser llet normal).

· Mel i fruita seca esmicolada al gust (avellanes, nous, figues o passes).

· Oli fi per a fregir.

Elaboració:

Barregem la farina amb la sal, la canella, els ous batuts i la llet (si la fem amb llet de vaca , afegim una cullerada de sucre).

Tirem a la paella una mica d’oli i, quan estigui calent, afegim  la massa: la movem,  l’estirem i li donem la volta amb l’ajut de dues forquilles. 

Un cop fora de la paella, ruixem la crep amb mel i fruits secs. L’enrotllem i servim. 
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Bon profit!
LOS VISIGODOS

Mundo, demonio y carne

Inmoderata enim voracitas vitum est, sed tantum id saluti quantum sustentationi naturaeque sufficiat.

("La voracidad inmoderada es un vicio; solamente es saludable lo que es suficiente para el sustento y le basta a la naturaleza.")

San Isidoro de Sevilla, Etimologías 

...

Los visigodos, además, eran grandes bebedores, sobre todo de vino. Por aquel entonces, esta bebida era una suerte de caldo espeso, avinagrado y de sabor dudoso, pero imprescindible como alimento y como reconstituyente.

...

El plato principal que nunca faltaba en las mesas medievales era la olla caliente, una especie de potaje o sopa espesa compuesto de carnes (con suerte), tocino, ajos, cebollas, alguna verdura  y legumbres o harinas. Solía añadirse miel, mostaza e incluso azúcar. Parece ser que no hacían diferencias entre lo dulce (postres) y lo salado (comida principal), y el azúcar se incorporaba a la cocina como un elemento más. La carne, una vez cocida, se sacaba de la olla  y se cortaba y trinchaba en la mesa, donde se disponía sobre gruesas rebanadas de pan. La sopa se servía en escudillas con cucharas. No había tenedores ni cuchillos. Tanto al principio de la comida como al final, se hacía uso de los aguamaniles, recipientes con agua y jabón  o agua de rosas para lavarse las manos.

Leche de almendras

Leche de almendras dulce

Potaje Yjada

Olla de verduras y carne de gallina

Potaje de cebolla

Sopa verde

Clarea

Laganum (crepres)

Manjar imperial

Salsa bruna para carnes a la parrilla
