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L’authentique cuisine du Moyen Âge

Agneau épicé aux fruits de garde
Délicieuse viande épicée subtilement et accompagnée de fruits secs. 

Ce mélange sucré-salé a sa place à la table du seigneur.

Aujourd’hui chez vous
Pour 6 personnes

750 g à 1 kg de viande d’agneau désossée
2 cuillerées à soupe de graisse de canard ou d’huile d’olive • 3 oignons

5 gousses d’ail • Des dattes, des amandes entières émondées 
Coriandre en feuilles, gingembre frais, safran • Un peu de bouillon de viande 

ou de légumes • 2 cuillerées à soupe de miel • Sel, poivre

Matériel : Cocotte 

 ! Faire chauffer la matière grasse dans la cocotte, 
faire dorer les morceaux de viande. Ajouter les 
oignons effi lés.

 ! Ajouter tous les autres ingrédients sauf le miel, 
couvrir et faire cuire tout doucement au moins 
1 h selon la viande.

 ! Quand la viande est cuite, verser le miel tiédi 
et laisser mitonner encore quelques minutes.

 ! Servir chaud, accompagné de doliques, de fas-
seolos (page 152) ou de fromentée (page 161).

Ce plat se bonifi e s’il est réchauffé.
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L’authentique cuisine du Moyen Âge

Brouet de choux au lard
Le brouet est un plat composé d’ingrédients simples, de consistance 

semi-liquide et servi souvent sur une tranche de pain.

Ce plat a été consommé depuis la Grèce antique et dans nos campagnes jusqu’à 
une période récente. Il se compose de choux, d’oignons, de vin et d’un morceau 
de lard plus ou moins copieux selon ses moyens. Il se consomme plutôt l’hiver.

Aujourd’hui chez vous
Pour 6 personnes

1 chou vert • 1 cuillerée à soupe de saindoux (je préfère utiliser la graisse de canard)
2 gros oignons • 1 l de bouillon ou d’eau • 1 bonne tranche de lard fumé 

et 1 autre de lard salé • 3 feuilles de laurier et les herbes disponibles en hiver 
comme persil, cerfeuil, pimprenelle… • ½ verre de vin blanc sec

6 tranches de bon pain de campagne grillé

Matériel : Cocotte

 ! Faire fondre la graisse dans la cocotte et faire 
blondir les oignons effi lés, puis verser le bouillon.

 ! Amener à ébullition et ajouter le lard coupé 
en dés, le chou coupé en lamelles. Déposer les 
herbes en bouquet. Laisser cuire une bonne 
heure à feu doux.

 ! Ajouter le vin blanc en fi n de cuisson, enlever 
le bouquet d’herbes, ajuster en sel. Servir très 
chaud sur les tranches de pain grillé.
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L’authentique cuisine du Moyen Âge

Porée verte
Voici une proposition de porée verte faite à partir d’orties et d’épinards. 

À préparer à la fi n de l’hiver, quand il y a encore des épinards et déjà des orties.

De la même façon, utilisez le vert des côtes de bette à carde que l’on trouve, 
au Moyen Âge, poussant naturellement sur tout le long du littoral atlantique.

Cette porée peut se réaliser avec de la salade un peu dure, des épinards 
ou même un mélange de potherbes* de saison.

Aujourd’hui chez vous
Pour 6 personnes

500 g d’épinards • 500 g d’orties (il en faut beaucoup, c’est très léger) 
Du lard salé, en quantité selon votre goût • 1 bol de bouillon ou d’eau 

Miel • Muscade • Sel et poivre

Matériel : Poêlon • Grande casserole

 ! Éplucher et laver les épinards (sauf si ce sont 
des épinards en branches congelés).

 ! Éplucher et nettoyer les orties dont vous avez 
ramassé les pointes nouvellement poussées.

 ! Faire blanchir ces feuilles dans un peu d’eau 
frémissante salée, quelques minutes, juste le 
temps qu’il faut pour les rendre tendres.

 ! Faire fondre les lardons fi nement hachés dans 
le poêlon sans les faire griller, verser le bouillon.

 ! Ajouter les feuilles égouttées et ciselées, lais-
ser mitonner quelques minutes. Ajouter le miel 
et vérifi er l’assaisonnement et saupoudrer de 
muscade.

 ! Servir quand le mélange est onctueux.

Ce plat se consomme en accompagnement de viandes ou en plat unique selon ses moyens avec une galette, un 
tourtou…
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L’authentique cuisine du Moyen Âge

Pommes au four et à l’eau de rose

Aujourd’hui chez vous
Pour 6 personnes

6 pommes à cuire • 6 tranches de pain • 1 ou 2 cuillerées à soupe de beurre
1 verre de crème fraîche épaisse • 1 ou 2 cuillerées à soupe de miel 

1 verre de poudre d’amande • 1 cuillerée à soupe d’eau de rose

Matériel : Plat allant au four, de la taille des 6 tranches de pain

 ! Évider les pommes sans les éplucher.

 ! Déposer les six tranches de pain dans le plat 
beurré et poser les pommes sur chacune d’elles.

 ! Remplir le trou central de la pomme avec du 
beurre.

 ! Verser un peu d’eau dans le plat et mettre à 
four moyen pendant 30 min (voire plus, selon la 
grosseur et la variété des pommes). Les pommes 
doivent être tendres mais la peau ne doit pas 
avoir éclaté.

 ! Mélanger la crème, le miel fondu, la poudre 
d’amande et l’eau de rose, et en farcir les pommes. 
Remettre au four quelques minutes. Servir tiède.

La tranche de pain est grillée et imbibée de beurre et 
du suc des pommes. Elle croustille, la pomme, elle, est 
moelleuse…
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L’authentique cuisine du Moyen Âge

L’hypocras
Il se prépare avec du vin rouge un peu corsé et les épices à votre goût.

Aujourd’hui chez vous

5 l de vin rouge • 1 kg de miel • 1 cuillerée à café de muscade
1 cuillerée à café de gingembre • 1 cuillerée à café de cannelle

5 clous de girofl e • 1 petit verre d’esprit de fruit*

 ! Regrouper tous les ingrédients dans un grand 
récipient. Mélanger régulièrement pour que le 
miel fonde et que les épices infusent.

 ! Laisser reposer au moins 15 jours, ajouter l’es-
prit de fruit et consommer en toute modération…

!

en mélang

!

l’ajout d’esprit de fruit !

Ce 
bouteilles 
mois

Hypocras et vin clairé
Au Moyen Âge, contrairement aux époques antérieures comme l’Antiquité, 

on presse mal le raisin, si bien que le vin se conserve mal. 
Pour éviter de boire un vin aigre (vinaigre), on incorpore des épices 

qui interrompent cette fermentation et on ajoute du miel qui élève le degré 
d’alcool, ralentissant aussi le risque de fermentation. 

L’hypocras est donc un mélange de vin, de miel et d’épices.

Tout le monde boit du vin, souvent coupé d’eau surtout pour les dames 
et les enfants. L’hypocras est bu en début et fi n de repas quand on a les moyens 

d’avoir plusieurs sortes de vin.

Le vin est servi en « vin nouveau » et, quand il risque de tourner à l’aigre, 
on ajoute du miel qui se trouve aisément auprès d’essaims d’abeilles sauvages 

présents en quantité. Selon sa bourse, on ajoute des épices et de l’esprit de fruit*.
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Les breuvages

Le vin clairé
Il se prépare avec un vin blanc sec auquel on ajoute des épices douces, 

du miel et à volonté des pétales de fl eurs odorantes.

Aujourd’hui chez vous

Vous pouvez, en toute saison, utiliser de la lavande séchée ou de l’eau de rose. 
5 l de vin blanc • 750 g à 1 kg de miel selon votre goût 

Cardamome • Cannelle
En fi n de printemps : des fl eurs de lavande ou pétales de rose juste éclos

! Le vin clairé se prépare comme l’hypocras, 
en mélangeant vin, miel et épices.

! Donner la touche fi nale par 
l’ajout d’esprit de fruit !

Ce vin pourra se garder en 
bouteilles bien closes plusieurs 
mois, à l’abri de la lumière.

omme l’hypocras,
ces.

r 
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