entdecken!

Rom am Rhejn

Diese Entdeckungstour fiihrt dich ins Naturkundemuseum Koln in die Ausstellung ,,Rom am Rhein®.
Sie ist Teil der Archdologischen Landesausstellung ,,Roms flieRende Grenzen” 2021 / 2022. Nicki
und seine Freunde haben dir ein Rezept fir ein romisches Soldatenbrot vorbereitet. Viel Spal beim
Backen!

Wir backen romisches Soldatenbrot ,,Panis militaris®. Das bestand urspringlich nur aus Mehl, zum
Beispiel aus Dinkel- oder Emmermehl, Wasser und etwas Salz. Nicht gerade eine Gaumenfreude!
Wir versuchen uns an einer etwas leckereren Variante.

Wir bendétigen:

e 500 g Dinkel- oder Weizenmehl
e % TLSalz

e 3 EL Olivendl

e 1TLHonig

e 15 g frische Hefe

e ca. 400 ml warmes Wasser
e grofRe Rihrschissel

e einen Holzl6ffel

e ein Backblech

e etwas Backpapier

Die Zubereitung

Gebt das Mehl in Eure Rihrschiissel. Vermischt jetzt die Hefe und den Honig mit etwa der Halfte
des Wassers und gebt es zum Mehl in die Schiissel. Lost das Salz im restlichen Wasser und gebt es
zum Mehl. Fligt auch das Ol hinzu. Jetzt heilRt es: Léffel her und rithren! Der Teig muss gut durch-
gemengt sein. Das kann einige Minuten dauern. Formt als nachstes aus Eurem Teig zwei etwa
gleich groRe Brotlaibe und bestaubt sie mit ein wenig Mehl. Jetzt muss die Hefe im Brot noch
arbeiten; also lasst die Brote circa eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen. In der Zwischen-
zeit konnt lhr Euren Ofen auf 180 Grad Umluft oder 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Jetzt
aber rein mit den Broten in den Ofen! Ungefahr 35 Minuten missen sie backen. Lasst die Brote
anschlieRend ein wenig abkihlen, sonst verbrennt lhr Euch die Finger und den Mund.

Guten Appetit!

G

Ein Projekt des Fordervereins NRW-Stiftung

www.nrw-entdecken.de



NiCKi NvsS viid sejne Frevinde

/L)\

«J\l

O ©°
e

\}/

\
—o \
//
S = ~
0o \\
b( ‘oo:
9 o
ol” |
) L

Hier Kannst Dv NjCKj NvsS, ]
Ninoa vid Klavs avsmaen,
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