
Corta a la mitad los albaricoques y

retira el hueso.

Mezcla en una cazuela la menta, la

miel, el vino dulce, el vino blanco y

el aceite.

Añade los albaricoques y cocina a

fuego lento 15 minutos.

Agrega la harina de maíz y deja

que se espese la mezcla durante

algunos minutos.

Sirve en una bandeja con su salsa.

1.

2.

3.

4.

5.

5 albaricoques

1 cucharada de menta

3 cucharadas de miel

1 dl de vino dulce, tipo Porto

1 dl de vino blanco

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharada de harina de maíz

INGREDIENTES

Preparación: 10 minutos

Elaboración: 20 minutos

NIVEL DE DIFICULTAD

Fácil

TIEMPO DE ELABORACIÓN

CONSEJOS

Prueba a acompañarlos con nata, yogur

griego o helado. También puedes

añadirles frutos secos.

PREPARACIÓN

ALBARICOQUES 
AL VINO

DULCIA DOMESTICA
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¡QUÉ
CURIOSO!

Nuestra receta de hoy es una
adaptación de un plato presentado
por Apicio como un entrante. Lo
hemos considerado un dulce porque
para nuestro gusto actual su sabor se
acerca más al de un postre. 
Aunque los albaricoques son un fruto
de origen oriental, los antiguos
romanos ya los conocían desde época
republicana. Plutarco relata como el
cónsul Lúculo trajo consigo de sus
campañas en Oriente Medio algunos
árboles de albaricoque para su jardín
privado. 
Tras la conquista de Armenia se
exportaron albaricoques desde esta
zona, donde se producían en gran
cantidad. Es por esto que en Roma se
afirmaba que era  un fruto armeno y
esta creencia influyó en su nombre
científico actual: Prunus Armeniaca.
Plinio el Viejo también menciona el
consumo de albaricoques en su obra,
refiriéndose a ellos como Praecocium,
por la rapidez con la que maduraban. 



INGREDIENTES
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TU RECETA
Es hora de convertirse en arqueochefs creativos. Inspiraos en la

receta original para inventar una nueva: ¿qué ingredientes
añadiríais? ¿cuáles eliminaríais? ¡cread vuestra receta!

NOMBRE DEL PLATO ORIGINAL:

NOMBRE DE TU RECETA:

TIEMPO DE 

PREPARACIÓN

Y DIFICULTAD

PREPARACIÓN


