Pravéka jarni kase

V davnych dobach pravéku, ale i mnohem pozdéji (ve stfredovéku a raném novovéku) byly zakladem
jidelni¢ku obilné kase. Vafily se sladké i slané, k ochuceni pouzivali lidé rlizné suroviny.

Jakmile se na jare objevily prvni jedlé rostliny, lidé je zacali zarfazovat do svého jidelnicku. Po zimé,
ktera byla ve znameni obili, kvaseného zeli, susenych potravin, ob¢as zpestfenych kouskem masa,
byly cerstvé bylinky plné vitaminU vitanou zménou.

Dnes si uvarime kasi inspirovanou receptem z doby Zelezné z Danska. Co k tomu budeme
potfebovat?

je€men (koupime si kroupy, ¢im jsou mensi, tim rychleji se vafi)
proso (jahly)

med (v pravéku cukr neznali!)

Spetku soli

vodu

mléko

maslo

suSené nebo Cerstvé ovoce

jedlé kvéty

Kroupy namocime do vody, mUze to byt i vecer pred tim, nez budete kasi vafit, ale staci i tfeba na
hodinu, jen pak bude trvat trochu déle, nez ndm zméknou. Nez zacneme vafit kroupy, slijeme a dame
do hrnce vafit s novou vodou a se Spetkou soli. Pozdéji pfiddme proso a dolévame mlékem. Od téhle
chvile musime davat pozor, aby se nam kase nepfipdlila. V tuto chvili miZeme pfidat susena nebo
Cerstva jablicka nebo bezinky. Vafime do zméknuti. Kasi osladime medem.

Hotovou kasi jeSté polijeme rozpusténym maslem a dosladime medem a ozdobime kvéty fialky,
sedmikrdsky nebo pampelisky (pozor, ta je trochu horka), pozdéji, jak budou vykvétat mizete pfidat i
kvéty divizny velkokvété, jabloni, petrklice nebo cekanky.

Kvéty pouzivdme jen Cisté, takové, které jsme si mohli utrhnout na vlastni zahradce nebo v lese ¢i na
louce, kde se nemusime bat znecisténi. A pred servirovanim je jesté pro jistotu umyjeme.



