
 

Römisches Brot backen 
Schwierigkeitsgrad:  

 

 

Was ihr für ein Libum = Opferbrot / Opferkuchen (Rezept von Cato dem Älteren) braucht: 

◊ 200 g feingemahlenes Dinkelmehl 
◊ 600g geriebener Schafskäse (Hartkäse Pecorino) 
◊ 1 Ei 

Zubereitung: 

I. Alle Zutaten mischen und kneten bis eine Konsistenz ähnlich wie Marzipan entsteht, 
ggf. immer wieder mal einige Spritzer Wasser hinzugeben, dann wird das Ganze 
besser knetbar. 

II. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und Lorbeerblätter darauf verteilen. 
III. Einen runden Laib formen und diesen auf Lorbeerblätter legen. (Da keine Hefe 

enthalten ist, geht das Brot auch nicht auf.) 
IV. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 220 °C Umluft so lange backen, bis sich eine 

schöne goldbraune Oberfläche gebildet hat (siehe Foto).  
V. Nachdem das Brot aus dem Backofen genommen wurde, ein paar Minuten abkühlen 

lassen und dann anschneiden. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Guten Appetit! 


