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INGREDIENCIE

Dar lasky:

Jednoduché a vyzZivne
varenie

s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai:

cherry paradajky,

mita, cibul’a,

tortilly

Mata

Cherry paradajky

Salotka, PSeniéné

alebo kukuricné tortily

Y Cajovej lyzicky soli

2 €ajovej lyzicky ¢ierneho
alebo bieleho korenia
Veganske maslo

Maggi sdjova omacka
Dnes si pripravime

vel'mi jednoduché

a rychle jedlo

pre vas a vasu rodinu.

Ste pripraveni?
Potrebujeme métu,

cherry paradajky

a Salotku.

Poznéte Salotku,

je to ta mala cibula.

A vo vnutri je fialova.
Vel'mi mala.

Vidite, v porovnani

s mojim palcom

je 3 alebo 4 krat vicsia,
niektora je mensia,
niektora vicsia.

Potom potrebujeme nejaké
veganske maslo, ak chcete.
Nie je to nevyhnutné.
Dalej tortilly,

z pSeni¢nej muky,

bezné tortilly.

Existuj aj tortilly

z kukuri¢nej muky, mozete si
vybrat’. Ja pouzivam
pSenicné tortilly.

A eSte zmieSame

trochu soli a korenia.
Vsetko, Co treba urobit, je
zmieSat’ /2 €ajovej lyZicky

soli, 2 Cajovej lyZicky
korenia, ¢ierneho korenia,
siveho korenia

alebo bieleho korenia.

Pol na pol, 1 diel korenia
a jeden diel soli.

Viac menej tol’ko,

podla vasej chuti.

A samozrejme

to zmieSate.

Zmiesate sol’

a korenie dohromady.
Malo by to vyzerat’ takto:
napoly biele a napoly sive.
A odloZime to nabok.
Neskor to pouzijem.
Moédzeme pouzit’ trochu
Maggi, tak to volam.
Opét’ si to odlozime nabok.
A samozrejme
potrebujeme tanier,

na ktory polozime tortilly.
Teraz sme pripraveni.
Ospravedliite moju kuchynu.
Je to jednoducha

rodinna kuchyna.

Ni¢ komplikované,

ni¢ prepracovaneé.

TakZe nemame vzdy
vSetko, ¢o chceme,

a tam, kde chceme,

ale je to v poriadku.
Hlavne ide o to,

aby som vam to vysvetlila.
Teraz si umyjeme métu

a cherry paradajky.

Méta, k tomu

cherry paradajky

a potom do toho date
trochu morskej alebo
beznej kuchynskej soli

a namacate to na 3 minuty
do slanej vody.

Teraz si pripravime

malé cibul’ky Salotky.

Ak nemate malé cibulky,
mozete pouzit’ aj vel'ké.
Ak nemate cherry paradajky,
moOZzete samozrejme
pouzit’ aj vacsie.

Jednoducho skuste pouzit’
také, ktoré mate radi,
ktoré chutia ako
paradajky a Salotky.
Pretoze niektore nechutia
vel'mi ako paradajky
alebo cibul’a,

chutia vodnato.

Olupeme vonkajsiu
vrstvu Salotky.

Tak, aby bola ¢ista
purpurova, niektoré su
svetlejSie, niektoré tmavsie.
Nezalezi na tom, proste
st to Salotky.

Vlozite cibul’ky

k paradajkam a mate,

aby sa namacali a ocistili.
Musite to namacat’

na 3 az 5 mindt.

To je najlepsie.

Nielen do vody,

ale do slanej vody.

A oddelite listy

od stonky, aby boli
pripravené na pouZzitie.
Po nejakom case vytiahneme
paradajky, matu a cibul’ky
zo slanej vody

a preplachneme ich
filtrovanou vodou.
Filtrovana voda

kvoli tomu,

ze to budete jest’ surové.
Akakol'vek surova strava
alebo i varena strava,
varend zelenina by mala byt
namocena v slanej vode.
Dobre,

teraz to vysusim

a odlozim nabok.

Tuto nadobu

mdzete pouZzit’ na méitu.
Takze nemusime pouzit’
d’al$ie nadoby, aby sme
potom nemali vel'a
umyvania.

Maéta je tu

a zvySok vlozime

do vylevky
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aby z toho vysla voda.

a takto to tu nechame.
Teraz ich nakrajame.
Opléachneme tato dosku,
pretoZe sme na nej

prave lupali cibul'u.
Ocistime ju

a mozno trochu osuSime.
Tak, a je to.

Nakrajajte cibul'u tak,

ako chcete.

Napriklad takto,

na vel'mi tenké kusky.
MozZete nakrajat’ hrubsie,
ak chcete, aby bola chut’
vyraznejSia.

Niektori l'udia nemajt radi
cibul'u, pretoze zapacha.
Takze ak potrebujete ist’
prednasat’ a budete

v blizkosti I'udi,

nemali by ste to jest’.

Preto Budha

hovoril Ziakom:

,Nejedzte cibul'u.
Nejedzte cesnak,

pretoze ochranca Dharmy,
to znamena osobny strazca,
straZca, ktory sa stara

0 poriadok v Zhromazdeni
od vas utecie prec.

Ja by som utiekla!

Cibul'u nakrajajte asi takto
a cherry paradajky

mozete tiez rozkrojit’

na dva alebo tri kusky,
podl’a ich velkosti.

Proste ich len rozkrojte

na polovicu.

PretoZe su aj tak

vel'mi malé.

Na polovicu alebo

aj na tri Casti je v poriadku.

Ak mate radi chut’ paradajok,

prekrojte ich

len na polovicu.

Ak chcete, aby to dobre
vyzeralo, prekrojte to
na tri Casti.

O chvil'u ich pouzijeme.

Takze teraz mame
pripravené paradajky,
maétu, tortilly a cibulky.
A (veganské) maslo,
korenie a sol’.
Predhrejeme si panvicu.
Teraz si tortilly

ohrejeme na panvici.
Vyzeré to celkom dlho,
ale vlastne to nie je

tak dlho.

Potrebujete len

balicek tortil.

Ak chcete, mozete

urobit’ aj Capaty,

ale toto je rychlejsie.
TakZe kupite v supermarkete
tortilly, cherry paradajky,
malé cibul’ky

a trochu soli a korenia.
To je vsetko.

Teraz ohrejete tortilly.
Vel'mi jednoduché.
Ohrejete tortilly,

umyjete paradajky

a cibule, nakrjate ich

a je to pripravené.
Takmer pripravene.

Len sa uistite,

¢i je to v poriadku.

Ked’ je to na jednej strane
zlato hnedé, asi takéto,
malo by to byt hotové.
Potom to otocite na druht
stranu a opeciete to rovnako.
Malo by to byt chrumkavé,
ale ak nie je,

je to tiez dobré.

Aj tak to bude chutit’ dobre.
Len si dajte pozor,

aby sa to nepripélilo.
Toto je teflénova panvica,
alebo mdzete pouzit’
panvicu na grilovanie.
Dobre.

Myslim, Ze je to uz teple.
Dymi to.

Mozete pouzit’

nieco na vybratie,

palicky alebo vidli¢ku.

Je jedno, Co.

Uistite sa,

Ze obe strany su teplé

a trochu chrumkavé.

Ak nie, tak aspon ze su teplé.
Teraz to dame na tanier

a ohrejeme d’alSie.

Teraz sa mozete rozhodnut’,
¢i chceete potriet’ tieto
chrumkave tortilly
veganskym maslom.

Ja sa tuku neobavam,

takze tam trochu
(veganského) masla dam.
Ale nie je to nevyhnutné.
Bude to vel'mi chutné

aj bez (veganského) masla.
Myslim veganske maslo.
VZdy myslim veganskeé.
Dobre.

Toto je capaty rychlovka.
Fajn.

Medzitym skontrolujem,

¢i su tieto tortilly teplé.
Ano, su, rychlo ich oto¢ime
na druhd stranu, vidite?

Po chvili bude

povrch sporaku horuci,
takze ho moZeme nastavit’
na slabsie.

Teraz na to ddme paradajky.
MoZeme to usporiadat’

a naukladat’ to vo vrstvach,
asi takto.

Alebo to tam proste
vysypeme, na tom nezalezi.
Pani!

Tieto tortilly sa ohrievaju
vel'mi rychlo.

Otocim to

a polozim to na jednu stranu,
pretoZe je to teplé

a nechcem to davat’ na ohen.
Pockame, kym sa toto
dokonc¢i a potom

sa postarame o tieto tortilly.
No pod'me!

Tu ste.

Zostafite tam, kym vas
nebudem potrebovat’.
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Tu ste.

Nepokryvajte paradajkami
vsetky tortilly.

Len to urobte pekne,
napriklad takto.

Nechajte trochu miesta.
Mozete ich zakryt’ aj celé
ale potom chcem

polozit’ trochu cibulky
do stredu a na vrch.
Teraz len rozloZite
cibulky, ktoré ste
predtym nakrajali.
Porozkladate ich

na paradajky

a niektoré date do medzier
medzi paradajkami.
TakZe to nebude

Uplne paradajkové,

viete, ¢o myslim?

A ani Uplne cibul'ové.
Hm, zaCinaju

sa mi zbiehat’ sliny.

Toto teraz dame

trochu slabsie.

MoZeme to aj uplne vypnut
a potom to znovu pouzit,
pretoZe je to stale horuce.
Teraz pouzijeme

¢ierne korenie a sol’,
spominate si?

ZmieSame ich pol na pol.
Pouzijeme priblizne len
Stvrtinu ¢ajovej lyzicky.
A potom to posypeme,

mozete pouzit’ koncek prsta.

Asi takto.

Vidite, ako to ide?
Vidite?

Je to pokryté vel'mi tenko.
Vidite to? Fajn.

Urobim to znovu. Pozrite.
Vidite, ako to pada dole,
len troSku, asi takto.
Takze to teraz posypete
alebo mozete pouzit’
koncek prsta, aby ste to
posypali ¢iernym korenim
a solou na povrchu cibal
a paradajok.

Stvrtina lyZi¢ky je dost’,
alebo i menej.

Zalezi na tom,

ako vam to chuti.

Tu to je.

Znovu to polozZime tam.
Teraz poukladame matu
na povrch zmesi tortil,
paradajok a cibule.
Dajte tam, kol'ko chcete.
Tieto veci vam nikdy
neuskodia. Pretoze

sme tam pouzili cibul'u,
takze ak tam dame matu,
zazenie to cibulovi
vonu vo vasich ustach.
Ale umyte si potom
prosim Usta.

Dobre, toto je hotove.
MozZete na vrch pokvapkat
esSte trochu Maggi

a je to hotoveé.

Vidite, vyzera to takto.
To je vsetko,

mozete si to vychutnat’.
Je to vel'mi rychle

a absoldtne chutné.
Vel'mi chutné.

Teraz urobim d’alsi.
ESte jedna vec.

Pre tych z vas,

ktori maju radi viac
pSeni¢nu chut’,

mozete na vrch dat’ d’alSiu
vrstvu tortil

a bude to ako sendvic,
viete, ¢o myslim?

Ako sendvic.
Nedavajte privel'a
(veganského) masla.
Len vel'mi malo,

potrite ho po povrchu.
Ako by ste to mal'ovali
(veganskym) maslom,
ak mate Stetec,

ide to vel'mi dobre.
Teraz to mozete dat’

na vrch, asi takto,

ako sendvic.

Vidite vo vnatri

paradajky a cibul’ky,
miam, mnam.

Alebo to proste zjedzte
bez vrchnej vrstvy.

Platiia na sporaku

by mala byt’ vel'mi horuca,
takZe sa to pripravi

vel'mi rychlo, pretoze

toto je rychle obcerstvenie.
Ak nechcete stravit’

cely den v kuchyni

len kvoli malému
obderstveniu, ano?

PretoZe toto sa ohreje
vel'mi rychlo,

ked’ je to uz horuce.
Zapnete to na najvyssi stupen
a rychlo to na to polozZite.
A potom, ked’ je to

do urcitej miery

z jednej strany teplé

a zlato hnede,

otocite to na druhu stranu.
A vicsinou to bude trochu
dymit’, podl’a toho viete,
Ze je Cas vybrat’ to.

Je to hotove.

Pani! Také pekné.

Malo by to byt takéto zlaté.
Polozte to na tanier.

A potrite to (veganskym)
maslom, ale nemusite.
Teraz do toho pridame d’alsi,
ide to rychlo.

Idem zavolat’

Pudi tu v dome,

aby si to vychutnali.

A ak to nikomu nebude
chutit’, zjedia to moje psy.
Ale o tom pochybujem.

Im vzdy

rozhodne moje jedlo chuti.
TakZe ideme pridat’
paradajky, znova to isté.
Vel'mi rychlo, jednoducho,
to rozlozte.

Nepotrebuje to preciznost’,
pretoze

je to rozhodne krasne.
Pozrite na to. Vidite? Pozrite.
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Len to nah&dzte a

uZ to vyzera ako toto.

A teraz rychlo navrch
rozlozit’ cibul’u,

to je ono.

Vidite?

A bude to vyzerat’ presne
ako toto.

Ako nadherne to vyzera!

A teraz na to nahaddzeme
niekol’ko mitovych listkov.
Tu to mame.

Je jedno, ¢i mitu len
nahadZete alebo ju nasekate a
posypete navrch.

Oboje je dobre.

Ale takto je to dost’ dobré.
Zabudla som pridat’

na zaciatku sol’ a korenie.
Musite ich pridat’ ako prvé,
skor ako matu.

tak sa to bude marinovat’,
prenikne to

do paradajok a cibule,
lepSie to tak chuti.

A potom mdzete pridat’
navrch matu.

Och, ono to prihara.
Vidite, ako je to rychlo?
Mozeme na to

dat’ nejaktl métu.

Je to vel'mi rychlo.

Teraz az prili$ rychlo.
Mata. Dobre.

Aj ak je to trosku

hnede,

bude to chutit’ dobre.
Nebojte sa.

Na to Maggi

a bude to vyzerat

takto. Znamenité.

Teraz si to chlapci
vychutnajte a ak vam to
nebude chutit’, zjedia to psy.
Iba si vezmite a jedzte.
Pomaly s tanierom,

inak to spadne dole.

Jedzte to takto,

ako vidite, vyzera to lepsie.
Ak to preloZite, nevidite

ni¢ vnutri.

To je pravda.

Jedzte iba takto.

Pani!

Zbiehaju sa mi sliny.

Je to dobre?

Vel'mi dobré.

Chuti? Hovorila som vam.
Bude to znamenité.

Je to chutné, nie?

Je to jednoduché a chutné.
Ano, je to rychle jedlo.
Vel'mi rychle.

Mdzete ho pripravit’ skoro
za 5 minat.

Pani, tak rychlo.

PretoZe nakupujeme veci
z0 supermarketu.
Tortilla je uz urobena.
Iba ju zohrejeme.
Zohrejeme ju

tak za 2 mindty a
nahadzeme na fiu paradajky,
cibul’'u a métu.

Je to naozaj dobré?
Vel'mi dobré.

Chutné.

Goody, neskor zlatko.
Neskor. Chutné, hm?

Aj ty by si si teraz dal,

si pripraveny, vSak?

Ano.

Super. Dobrt chut’.
Dakujem Majsterka.
Nemate za Co.

My sme prave dnes hovorili
0 vegetaridnskom jedle,
takze sme si

pripravili ukdzku, nie?

Je to Cisto vegetarianske.
Samozrejme, mozete pridat
(vegetariansku) Sunku alebo
syr, ale je to prili$ zlozité.
Takto je to perfektné.
Ano.

Cerstvé a chutné.

Spravne.

Hovorila som, ze
vegetarianska strava moze
byt’ vel'mi chutna.

Vel'mi chutna.

Ak to nezjete vy,
zjedia to psy.

Ale ja si nemyslim,
ze nieco nechate.
Nie.

Idem uvarit’

eSte nieco.
Pripravim nieco

pre psov.

Som si isty,

ze aj im bude chutit’.
Som si isty,

ze im to bude chutit’.
Samozrejme.

Nie, nepridam tam
pre psov cibul'u.
Neviem,

¢1 maju radi cibul'u.
Oni ju naozaj nepotrebuju.
Je to len pre nasu chut’.
Cibula je tiez dobra
na prechladnutie.

V zime,

ked’ jete takto,

je to prevencia

proti prechladnutiu.
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