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RICETTE MEDIEVALI





Vino d'Ippocrasso

Le dosi sono per ogni litro di vino rosso o bianco secco e si calcolano per 8-10 persone: 

Scaldare un paio di bicchieri di vino in un pentolino per facilitare così che si sciolgano 100 grammi di miele o di zucchero (la quantità di zucchero può arrivare anche a 150-200 grammi se piace più dolce) e versare il vino addolcito col restante vino in una capiente pentola .  

In un mortaio mettere: (le dosi massime sono quelle indicate nella ricetta medievale i valori più bassi corrispondo alle dosi utilizzate mediamente per il vin brulè)

6-8 grammi di cannella, 

6-8 grammi di zenzero + 6-8 grammi di galanga (non facilmente reperibile, ma simile come sapore allo [image: image1.jpg]


zenzero, perciò basta raddoppiare la dose)

6-8 chiodi di garofano (alcune antiche ricette li omettono)

6-8 baccelli di cardamomo (alcune antiche ricette li omettono)

(si sconsigliano le spezie in polvere perché il prodotto secco è più fragrante) pestare in un mortaio fino a sminuzzare finemente le spezie, se invece le spezie sono state reperite in polvere vanno mischiate bene insieme

Mettere la polvere in una garza sterile, chiuderla bene e lasciarla sul fondo della pentola per circa 3 ore. (come per il the, più resta in macerazione più acquista sapore). Questa operazione permette di evitare i successivi filtraggi: infatti se si mescolano le spezie direttamente nel vino occorre poi filtrarlo con una garza in doppio strato finchè non risulti limpido. E’ preferibile far riposare il vino imbottigliato e in luogo fresco qualche settimana.

E' nato per essere bevuto caldo ma lasciato raffreddare nella fontana e bevuto in serate estive va giù come l'acqua.........
Visita il nostro sito: www.inarcadiaego.it
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