NASA KUCHYNA - JEDALNICEK

KELT 1: Nas jedalnicek je velmi podobny tomu, aky poznate aj vy. MozZe byt aj pestry — zalezi
na okolnostiach ¢o priroda da :) K nasim zakladnym a velmi obliubenym jedlam patria obilné
placky, nekvaseny chlieb, kase, polievky, ¢i pe¢ené miasko MNAAAM! Maso varime vo vode
alebo pecieme na Zeravom uhli alebo na razni. NajradSej mame maso hovadzie, bravéové a
pecené solené ryby.

KELT 2: Na poliach pestujeme psSenicu, proso a jacmen. Zo strukovin sa v tejto nasej krasnej
oblasti dari hrachu a SoSovici. Zo zeleniny zase je to mrkva, cibulka, cesnak a ¢ervena repa.
Ovocie nam poskytuje tiez priroda — hlavne jablkd, hrusky aorechy. Kjedlam casto
vyuzivame rady naSich druidov, ktori st nasi experti na bylinky a teda dochucovanie — napr.
do polievok ¢i k masu pouzivame petrilen, majoranku, fenykel a Zeruchu. To potom voniaaa

KELT 1: V naSom oppide — teda hradisku mame samozrejme aj rychlych lovcov zvery, ktorym
neubzikne ani muska. NajcastejSie sa im do cesty postavi diviak, jelen, zajac alebo kacka. Ak
maju smolu, vyberud sa na rybolov a o veceru je postarané.

KELT 2: Takze vidite, Ze vyber je velky a ked k tomu priddme aj ndS domaci med, maslo, ¢i
tvaroh ... my Kelti veru hladom neumrieme!

(hudba — svetld a na scénu prichadzaju Kelti na hostinu ...)
Z JEDALNICKU ...

Vyroba obilnych placiek

KELT 1: Tak toto je moje najsamviac oblUbené jedlo. Jeho vyroba je veeelmi jednoducha.
TakZe — na Zarnove, teda keltskom mlynceku si najskor pomelieme jaémen na muku, k nej
priddme vodu alebo mlieko — podla toho ¢i nase ovce nestrajkuju zase a vytvorim si cesto.
Z neho vyrobim placiek a placiek a placiek ... (no uz hadam staci) v tvare asi mojej dlane
a upeCiem na peci. NasSe pece su najlepsie Siroko daleko — ma ich kazda rodina, su zilu
a pieskovca. Tak veru.

Vyroba nekvaseného chleba

KELT 2: Pre¢o nekvaseného? Noo lebo my Kelti sme eSte nepoznali kvasnice teda hmmm to
vase droZdie ... Recept na nds chlieb je prisne strazené tajomstvo, ktoré sa prenasa
z generacie na generaciu ... ani neviem, ¢i vdm ho vobec mdézem prezradit, hmmm (mozes
mozes, ja ho aj tak nejem). TakZe recept je presne taky isty ako na placky (po tichu), s tym zZe
priddme viac muky a vytvarujeme bochnic¢ek cca 10 cm (nahlas). Ddvame ho ale do pece na
Zulovy kamen, pec si najskor vyhrejeme ohnikom tak aspon 2 hodinky. Uhliky vymetieme
brezovou metlickou a otvor prikryjeme, aby ndm neodchadzalo teplo. Hodinku pockdame,
natrieme medom a hotovo. DE-LI-KA-TE-SA!



