SALSA CAMELLINA

Questa é una delle tre salse piu caratteristiche del Medioevo. La sua presenza ai
banchetti fu talmente scontata che spesso non veniva nemmeno nominata se non per
confrontarla con altre.

INGREDIENTTI

1 cucchiaio di zenzero

1 cucchiaio di cannella

2 cucchiaino di chiodi di garofano in polvere
Y2 cucchiaino di noce moscata

1 cucchiaio di sale

2 cucchiaino di pepe bianco in polvere

2 pugni di mollica di pane strizzata nell’aceto
1 bicchiere di vino rosso

1 bicchiere di aceto di vino

PREPARAZIONE

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore e frullare per un minuto. Con questa salsa
fortemente speziata venivano insaporite pietanze in piccolissime dosi oppure aggiunta ad
altre salse e pietanze; poche gocce per volta per insaporirle.

Al fresco, si mantiene a lungo.

Gruppo Archeologico Bergamasco - Borgo Canale, 5 - 24129 - Bergamo ( Citta Alta )
Tel. 035/ 262565 - Fax. 035/ 262566 - E-mail: paolomoschini@virgilio.it

Web-site: www.gruppoarcheologicobergamasco.org


http://www.gruppoarcheologicobergamasco.org/
mailto:paolomoschini@virgilio.it

