
/i-ecec-tes · rnCcliévales 
cle 
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hrp.ocras, hrcl~o"'~L, Çl.arei:; . San9cl;.,~on, vin de sau.9e, cle 

pisse;,U~ ~in fa"'broisé, - ~au cle fr.~~s ec _La.iz;- clevnanclës 
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fJrpocras 

Z: h,-pocra.s est: sans dou.t:e La plus célèbre des boissons médiévales. 

Cest: é'Jalernent: celle 9u.t .a. donné Le plus de va.rlant:es 9uant: à. sa. 

recer::r::e. 

Nous vous proposons [cl JO rece'C'Ces alla.nt: du plus slrnpl.e au 

plus · cornplt9u.é. 

Les s[x premières rece'C'Ces sont: asses simples. l.,a septième 

demande de la patience. Les t:rois dernières sont: données pour 

des 9u.a.ndt:és de boissons plus consé9u.ent:es . . 

fJrpocras {/) 

J bou.t:ellle de Bou.r'Jo'Jne, JOO'J de miel, 30'7 de cannelle en bô..t:on, 

60'} de 'Jln'Jernbre, JO cLous de 'Jlrofl.e et: JO 'Jousses de carda.morne. 

Brorez Les épices et: rne'C'Cez Les dans une t:oll.e 9u.e L'on noue. 

Versez Le vln et: Le rntel dans un réclplent:. 

Àjou.t:ez La bourse à. épices et: recouvrez. 

4a.tssez macérer au moins 3 heures. 

/Zec:trez La bourse et: filr::rez Le rnélan'Je. 

fJrpocras (2) 

J bou.t:etlle de vin rot.L<Je ou de vln blanc, JOO'J de rntel, 6'7 de cLou. 

de 'Jlrofl.e, de 1tn1ernbre, de cannelle, de poivre Lon'}, de 

carda.morne, de muscade et: de 'Jra.lne de carvi. 

Fa.tt:es bou.tLLtr Le vln avec Le miel en écumant: sl nécessa.lre. 

Çoû.t:ez pour volr sl cest: assez sucré. 

/Zec:trez du feu et: ajou.t:ez Les épices. 

lrussez cou.vert: pour 21./ heures puis filr::rez Le vln en retirant: Le 

plus de dépôt: possible. 

E'-rnbou.t:elllez et: lrussez vtetLLtr J mols avant: de servir. 



brpocras (3) 

1209 de cannelle, GO'} de fleur de cannelle, 309 de 9in9embre, 309 

de 9raine ·de pa..radis, 3 pièces de nob<; de musca..de, 3 pièces de 

9a..rin9aL, 2509 de sucre, I Lu:re de vin rol-L'}e. 

, /<éduisez en poudre fine c-ouc-es Les épices eC" prenez 159 de ce 

, méla.n9e (donc: Le c-oc-a..L fruc- environ 270 9ra..rnmes) 

. Àjouc-ez Le sucre ec: Le Lic:re de vin. 

l.a..tsser macérer 9uekJues heures, puis filc:rer: 

nr,,ocras { 1/) 

I Uc-re de vin rou9e, 309 de mieL mtlle fleurs, 10 bâc-ons de 

cannelle brorés, 209 de 9in9embre, 5 clous de 9irofle, 10 9ousses 

de ca..rcla..rnome, I pincée de macis, 20 9ra..tnes de ma..nl9uecre ec: 20 

9raines de coriandre. 

Brorez Les épices eC" mecrez Les dans une C"oile propre 9ue L'on va. 

nouer: 

Versez Le vin eC" Le sucre dans un récipienc- ec- fruc-es 'Ciédir. 

Ajourez du miel à voc-re convenance. 

Ajouc-ez La. bourse à épices eC" recouvrez. 

Laissez macérer c-ouc-e La. nuiz::: 

/<ec:îrez La. bourse eC" filc:rez Le méLan9e. 



/?rpocra.s (5) 

I Uc:re de vin rol..Uje, 3509 de n7ieL, I bâ.c:on de canneLLe, 3 c:ranches 

de 9in9en7bre frais, 12 cLous de 9irofLe, 2 feutLLes de n7acis, nofx de 

n7uscacle, I po'"'"e reinecc:e coupée en c:ranches, 12 a.mandes douces 

non pelées 

Brorez ensen7bLe La. canneLLe, Le 9in9e'"bre, Les cLous de 9irofLe, Le 

n7acis ec: La. nofx de n7uscacle. 

Pendant:: ce C:en7ps fruc:es chauffer dans u.ne casserole Le vin avec 

Le n7ieL. 

Àjou.c:ez cloucen7enc: La. poudre dëplces ec: n7élan9ez. 

Qu.and L'ensen7bLe esc: bien n7êLé, sorc:ez La. casserole du. feu.. 

Concassez, sans Les peler; Les a.mandes douces ec: passez Le vin 

dans une chausse en t:'issu où vous au.rez clérosé Les a.mandes ec: 

La. po'"'"e reineCC:e coupée. 

L hrrocras devient: a.Lors cLrur ec: rol..Uje· 

mecc:ez en bou.C:eiLLe et: conservez en cave à. L'abri de La. Lu.tnière. 

/?rpocra.s {6} 

I Uc:re de vin blanc, 22D9 de sucre crisca.LLisé, 509 de poudre 

d'amande, 159 de canneLLe en poudre, I pincée de n7acis, 112 9ra.In de 

poivre Lon9, I clc:ron épluché coupé en 9ua.c:re ec: épépiné 

Laissez n7acérer Cous ces in9rédiencs dans Le vin blanc. 

Ca.misez pLusieu.rs fois su.r plusieurs jours. 

mec:c:ez en bou.t:eiLLe 



fJrpocras (7) 

. 75 cL de t::rès bon vln rou.;e, L/-O'j de canneLLe en bât::on, 2 cLous de 

'jlrofl-e, 115 d'une nof;x de rnusccu:le 'jrosslèrernent:: écrasée, 5'7 de 

polvre Lon'j, 5 baies de 'jenièvre, 5'7 de sau.'je séchée, 5 cuiLLères à 

soupe d'eau. de rose, /OO'j de sucre rou_x, 200'7 de miel., 60'7 de 

'jin'jernbre frcûs, Les 'jrc:Unes de 1J 'jousses de ca.rdcunorne bLa.nches 

et:: de L/- 'jousses de ca.rdct.tnorne vert::e. 

Ier jour: 

Lcûssez rna.cérer 5 jours à La cave ou au. frcûs (rnc:Us ne pas 

Lcûsser au. 'jeL} Le vin avec La canneLLe en bât::on, Les cLous de 

'jlrofl-e, La nof;x de rnusccu:le, Le potvre Lon'j, Les baies de 'jenièvre, 

La sa.u.;e séchée et:: L'eau de rose. 

5érne jour: 

FiLt::rez sans jet::er Les épices. 

bissoLvez Le sucre rou;x: et:: Le rnieL cha.ucl 

Lors9ue t::out:: est:: bien dissous, ajoui::ez Les épices fiLi::rées et:: Lcûssez 

rna.cérer 2 jours 

7érne jour: 

Coupez en fines Lct.tneLLes Le 'jin'jernbre frais. 

€-crasez Les 'jrc:Unes de ca.r-clarnorne bLa.nches et:: de ca.rdct.tnorne 

vert::e et:: ct.jout::ez-Les à La rna.céra.don. 

Lcûssez rnct.eérer / jour puis 'joût::ez. 

St ceLa. est:: assez for-<:, fiLi::rez t::out::es Les éplces,_ sinon Lcûssez 

encore rna.cérer une journée. 5 jours rna...JClrnurn. 

Une fois fiLi::r-é, rajout::ez du rnteL cha.ud sl ce n'est:: pas assez 

sucré. 
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'nocras (8) 

6 Lu:res de vin· rou.9e, 709 de cannelle, 1409 de· 9tn9etnbre, 2 k9 de 

rntel, · clous de 9irofl.e ec: 9 Ctfl~es à soupe d'eau. de rose . . 
. . ' . 

. · . . . . . . -· . . . ·. . 

. • f="aic:es ezéc:l;r Le vin puis fatc:es fondre Le sucre dans Le vin C:-zéc:l;. 

A..vec c:ou.c:es Les épices, fatc:es u.n sa.chec: d'in{üsion ec: Laisse.f.

. · r:retnper Ladire: injüsion a.u. tnoins une nu.te: du.ra.ne: dans Le vin. 
. . . . 

A..u. dernier insc:a.nc; ajou.c:er- Leau. de rose . 

J?rpocras (9) 

5 Ltc:res de vin rou.9e ou. blanc, 5009 de tntel., 159 de cannelle en 

poudre, 609 de 9in9etnbre frais; 112 9rain de poivre lon9, /. clc:ron 

~pluché coupé en 'lua.c:re ec: épépiné, 45 tnL d'ec:tu. de roses. 

8rorez bten c:ou.c:es Les épices . 

. ITTec:c:ez-Les clans une éc:offe bten propre ec: fatc:es u.n na=d 

f="aic:es-Les tnacérer ensetnble clans Le vin ec: L'eau. de roses 

penclanc: a.u. tnoins C:rois heures ou. plu.steu.rs jours. 

{::ilc:rez puis servez frais. 

J?rpocras (10) 

5 Ltc:res de vin ro~e, 5009 de tnFel., 309 de cannelle en poudre, 

309 de 9in9etnbre en poudre, 89 de clous de 9irofl.e.-

mec:c:ez; Les épices clans une éc:offe ec: fatc:es u.n nceuc1. 

~aic:es-Les · tna.cérer· dans Le vin penda.nc: neuf jours. 

~ilc:rez ec: tneC:C:ez en fla.con. 



f?rdrorneL 

1,2 Kcj de 1nEel., 25 Ui:-res d'eau, 109 de levure de bouLa.n~r, 39 de 

9En9e1nbre en poudre, 39 de poEvre Lon9, 39 de Carclcunorne en 

poudre, 169 de CLo~ de ÇErofl.e en poudre. 

bans une casserole é1nrullée, frui:-es fondre le 1nEeL jus9uâ. ce 9u'EL 

bouELl.e el:° écul'nez-le sl nécessa.Ere. 

Ajoui:-ez L'eau chaude, délarez blen ei:- frui:-es à nouveau bouiLLEr 

Lon9uerneni:- pour 9ue le 1néLa.n9e rédutse de 114. 

Versez ensufî:°e dans une 9rande Z:-errine ou un 9rand bocal en 

verre. 

Quand le rnélan9e esi:- c:tédE, ajou"Cez La levure ei:- rnéLa.n9ez bEen. 

me=ez i:-ou-ces les épEces dans un ped-c noue-c de "Colle fine bEen 

formé el:° lrussez-le "Co1nber dans le 1néLa.n9e. 

Couvrez avec un bouchon de Uè9e ou un LEn9e. 

Laissez formenî:°er à la tiédeur de la cufsfne, au beso[n sur un 

radlai:-eur C-tède pendan-c 2 ou 3 jours. 

Le rnélan9e va formeni:-er, ei:- rEs9ue de déborcler. C'es"C La ra.Esen 

pour ~uetl.e EL ne fau"C pas fermer herrné-ct9uernen"C. 

Au boui:-, de 2 ou 3 jours, fil-crez e"C rne=ez en boui:-eELl.e ou en 

carafe sE vous voulez conso1n1ner rapEde1nent:. 

A=ention, sl une ped"Ce 1nousse se forme à La surface de voi:-re 

hrdrornel., c'esi:- 9ue La formeni:-adon n'é-ca.E-c pas i:-ermlnée. Placez 

voi:-re bou"CeELl.e au frru avan-c de L'ouvrir, sinon vous ris9uez de 

volr sau~r voi:-re bouchon. 

• •• 



,. 
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/ Ucre de vin bLa.nc sec, 5009 de mteL, 109 de cannelle, 2D9 de 

9in9embre en poudre, 45mL dea.u de roses, 2 cLous de 9irofl.e 

· brorés, Les 9raines écrasées de 8 9ousses de cardc:unome. 

mez:-i:-ez Les épices bten écrasées ec méLa.n9ées clans une Coil.e fine 

9uon noue soi9neusemenc. 

Faices bouillir vin, mteL ec épices ensembLe en écuma.ne. 

bonnez 2 à.. 3 cours de bouiLLon. 

Laissez refroidir à.. couverc. 

Passez en prena.nc bien soin de presser l.e nouez:- ec den çx.craire 

couc L'arôme. 

SeLon La force du parfum souhaicé, on peuc Laisser macérer un 

ou pLusieurs jours. 

I bouceiLl.e de vin bLa.nc, 2509 de mieL, 109 de ca.nneLl.e en bâ.con, 2 

cLous de 9irofl.e ec 8 9ousses de cardamome. 

Brorer Les épices ec meccez Les dans une coil.e propre 9ue Lon va 

nouer. 

Verser Le vin et: l.e mieL clans une casserol.e. 

Ajoucer La bourse à.. épices ec porcer à.. ébuLUeion. 

ecumer si nécessaire. 

Laisser refroidir, reeîrer La bourse ec fiLcrer l.e mé_La.n9e. 

Ce vin peuc se conserver 2 ans en bouCeiLl.e. 



·" 

1 Ucre d'alcooL à. Lf..5: Lf..O'J de feutlLes fraiches descr=;on, 1 '}Ousse 

de vantUe fendue, 2D'J de 'Jtn'}en7bre en poudre, 300'} de sucre. 

Fa.J.ces Tnacérer Le couc en reTnuanC cous Les jours, puts ft~rer 

ec n7eCCez en flacon. 

Vtn frcvnbotsé 

1 Ucre de vtn roU'je ec 300 'J de frcunbotses n7Ûres 

Prenez un n70rcea.u de cotLe écrue bten propre, fa.Ices-en un 

nouec 9ue vous en7pUrez de frcunbotses ec suspendez-Le au n7tUeu 

du vtn, clans un bocal n7ls au fra.ts {cave) 

/i.e-c:trez-Le au bouc de 2Lf.. heures: vocre vin aura prts un déLlcteu._x 

'Joûc de frcunbotse. 

Vtn cle frcvnbotses 

Lf..oo'J de frcunbotses, 1 boucetUe de bordea.u_x blanc ou rou'Je, 1 "-'J 

de sucre 

Fa.J.ces Tnacérer 2Lf..h Les frcunbotses Lavées, avec Le vtn. 

FtLcrez en pressa.ne un peu 

Percez Le jus à. ébu.LU-c:ton avec Le sucre. 

Fa.J.ces cutre à. feu clou_x en ren7uanC sans cesse pendanc une 

den7t-heure envtron. 

Ft~rez à. nouveau, puts n7eCCez en boucetlLe a.près 

refrotdtssen7enr: 

Le vin de frcunbolses s'ud.Use COn7n7e La crè:n7e de ca.ssts. 



Antsec:i:e 

309 de . 9ralnes d'anis brorées, 159 de fenneL seed brorées, 159 de 

coriand;..e Ynoulue, 112 Ut::re de Yniel, 112 de Ut::re de brandr-

mélan9ez Le brandr et:: Les éptces 

l.atssez Ynacérer 2 à. 3 seYnalnes. 

Brassez ré9uLlèreYnent:: pour Ynélan9er Le t::oui:: 

Filerez Le "'i:Lan9e. 

Àjout::ez Le Yniel et:: fru:c:es bouillir 2 Yninut::es. 

Servez frais. 

CaudeU 

5.p:u.<nes dœuf 180 "'L de bière an9l.atse, du sucre au 9oût::, ptncée 

de safran. 

Bat::t::ez enseYnble Les jaunes dœufs, La bière, Le sucre et:: Le safran. 

Œauf"fez Le Ynélan9e dans un bru:n-Ynarte à. feu "'oren en 

reYnuant:: cond.nuelleYnent:: jus9u'à. ce 9ue Le Ynélan9e sole: chaud, 

épais et:: pelucheu_x:. 

Frut::es at::t::end.on à ne pas Le kusser brûler, rousstr ou coller au 

fonds. 

Servez lYnYnédtat::eYnent:: chaud dans des ped.t::s verres coYnYne 

botsson, ou coYnYne sauce avec des dessert::s. 



Le Ven de Plssenllr 

2,5 ~ de fleur-s de pissenlic: (sans Leur-s caUces}, 2 cuillères à 

soupe de 'Jin'Je'"bre en poudre, 2 zesc:es clor-an'Je, 2 cic:r-ons (jus) + 2 

zesC:es, 2,800 "-'J de cassoncu:le, 2 cuillères à café de Levure de . vin, 

10 / 12 Lic:r-es deau 

. Por-c:ez Z:ea.u à. ébuLLirton. 

Une fois refroidie, en arroser Les fleurs de pissenlic: (propres ec: 

sèches) ec: a.c:c:endre une journée. 

Ver-sez La n?a.céra.don dans une 'Jr-ande n?a.r-n?iC:e én?a.illée ou un 

conftc:urier-. 

Ajouc:ez Le 'Jin'}en?bre, Les zesc:es des Cl.')r-un?es ec: n?eC:C:ez à 

bouillir- 30 à. 40 n?inuc:es, puis passez ec: ftLc:rez. 

Ajouc:ez Le jus de cic:ron ec: Le sucr-e. 

méLa.n'JeZ jus9uà. dissoLurton Con?pLèc:e du sucr-e. 

Laissez refroidir, puis a.jouc:ez La. levure diLuée dans un peu de 

jus. 

Couvrir dun Lin'Je propr-e 

pLa.cez Le c:ouC: dans un endr-oic: frais ec: a.C:C:endez 48 heures 

(dur-ée de La pren?ièr-e fer-.n?enc:a.don) 

2/8 heur-es pLus c:a.r-d, C:r-ansvasez dans un C:onneau ec: bouchez Le 

hern?éd9uen?eni::: 

Là, iL vous voudr-a. vous a.rn?er 

fern?enc:a.c:'wn soie: achevée, c'esc:-à.-dire, 

à. La surfa.ce (envir-on 4 n?ois} 

de pa.dence jus9uà. La 

9.liL nr a.te: pLus de buLles 

'2-n{tn arrive La. n?ise en bouc:eILLes, n?ais vous devez a.C:C:endre 

encor-e 2 à. 3 n?Ois a.va.ne: de conson?n?er. 



Une bouc-eille de vin bLanc (bour909ne a.U9oc-é conseillé}, une bonne 

. poi9née de fouilles de scuu;e séchées, YnieL d'acacia ou, à. défauc:, 

YnieL c-ouc-es fleurs. 

La veille, versez Le conc-enu de La bouc-eille dans un sa.Ladier. 

en7iel:"C"ez: Les feuilles de SCl'-'-'je dans Le saladier el:" Ynél.an9ez: bien. 

/iecouvrez: d'une assiel:"C"e el:" Laissez: lnFer c-ouc-e une nu.il:" en 

reYnuanl:" de C"eYnps à. auc-re. 

Le LendeYnain, J1LC"rez: La prépara.don. 

Cjoû.c-ez:, el:" si ceLa esc- nécessaire, ajouC"ez: du YnieL pour sucrer Le 

vin 'lui esc- c-oujours un peu âpre. 

Le vin de sa'-'-'Je se boic- frais, en apéritif ou pour accoYnp~ner Le 

repas, La sau9e éC"anC" répuc-ée pour ses 9ua.Uc-és di9esdves. 

Vln de rose 

Une bouC"eille de vin (rou9e ou bLanc}, des péc-aLes de rose, YnieL. 

Oc-ez: La parrze bLanche des péc-aLes ; 

enfaLez: Les en chapeLec- ; 

Laissez: inFer dans Le vin pendanc- 7 jours ; 

FiLc-rez: el:" recoYnYnencez: cel:"l:"e opéra.don deu_:x; fois 

/Zajouc-ez: du YnieL a.va.ne- de boire. 

Fruc-es revenir Les Ynures à. fou clou_:x; en Les écrasa.ne- ; 

Àjouc-ez: Le YnieL el:" Ynél.an9ez: ; 

Passez au chinols ec- ctjoul:"ez: Le vin. 



lncp-édtenc:s : I l..tc:re dea.u., I "-'J de fralses des chc:unps ou. de fralses 

c:rès parfumées, bien mûres, essu.rées ec: éCfu.eu.c:ées, 9u.etc,u.es 

feu.il.Les de menche fra.1che, 3009 de mtel, 1111 de l..tc:re de vin blanc. 

bans u.ne casserole, meczez Leau. ec: Le miel, menez à. ébu.Ll..ttion 

pendanc: cin9 minu.C:es. 

/iet:irez du. feu., incorporez Les fraises, couvrez ec: Lalssez infuser 

penda.nc: deu._x:. heures. 

Passez ce méLa.n9e a.u. chinois sans Crop L'écraser; a.jou.c:ez Le vin 

ec: meccez en bou.c:eil.Le. 

Laissez a.u. moins 11 heures a.u. réfri9éra.c:eu.r. 

Servez frals en jec:a.nc: 9u.etc,u.es feu.il.Les de menche fraîche dans 

Les verres. 

120 da.mandes non pelées ec: I dea.u. 

Versez 120 'J da.mandes dans u.ne casserole dea.u. bou.iLLa.nc:e. 

Accendez La. reprise du. bou.iLLon. e9ou.czez Les c:unandes puis 

passez Les sous Leau. froide. IL fa.u.c: alors " monder " Les c:una.ndes, 

cesc: à. dire ôc:er La. peau. recouvra.ne: Le fru.ic:. Brorez Les 

c:una.ndes en a.jou.c:a.nc: pro9ressivemenc: Leau. jus9u.'à. obc:enir u.n 

l..t9u.ide blanc assez homo9ène. 

FiLc:rez ensu.lc:e Le Lt9u.ide obc:enu. à. L'a.ide d'un l..tn9e aéré 9u.e L'on 

au.ra. préa.La.bLemenc: humidifié. 

On obdenc: a.Lors Le "La.le: da.mandes " 



0 

I <::ranche de pain de n7le c;rtUée, 125 'J dronandes effilées, I 

cuillerée à. soupe d'eau de fl-eu.rs d'oran9er-, 1/4 de Ltcre de Laiz:; 2 

. cuillerées à. soupe de sucre en poudre, I pincée de sel 

Grtllez ec brorez le pain de n7ie. Fai-ces boutLLtr ensen7ble -cous 

les in9rédiencs pendanc 5 n7inuces. Passez a.u chinois ec Laissez 

refroidir. 


