Titul: TV_710_Dar lasky Houbové zavitky dynova a kokosovva polévka I

Dar lasky:

Jednoduché a vyzivné varenie

s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai

ZLOZENIE:

Sampifidnové zavitky

6-8 Sampindnov

Koriander

Por

1 ¢aj. lyz. ¢ierneho korenia
1 ¢aj. lyzicka hnedého cukru
1 ¢ajova lyzicka
zeleninového ochucovadla
1/2 - 1 cajova lyzicka soli
1 ¢ajova lyzicka

hubového ochucovadla
Olivovy olej

RyZovy papier

Tepla voda

Salat (volitelny)

VoliteI'ne na namacanie:
Sojova pasta

So6jova omacka

Cili omacka

ZLOZENIE:

Dyna

a kokosova polievka

1 dyna

1 polievkova lyZica maggi
alebo s6jovej omacky

1/2 - 1 cajova lyzicka
zeleninového ochucovadla
3 polievkové lyZice
kokosového mlieka
Mrkva

Stredne mékkeé tofu
Koriander

Filtrovana voda

1. CAST

HUBOVE ZAVITKY
Zdravim vas.

Dnes si pripravime
jednoduché

obal'ované Sampinony,
to znamena, Ze budeme
obal'ovat’ Sampiiidny
do ryZového papiera.

Dé sa kupit’

v orientalnom obchode.
Volaju to ryZovy papier.
Pouzivaju to na pripravu
jarnych roliek.

A nato potrebujeme
trochu horucej vody,
aby zmaékli predtym, kym ich
pouzijeme na balenie.
Potrebujeme eSte
koriandrovt vnat’.
Méame tu trochu
cerstvych krasnych
Sampinonov.

Sezénne Sampindny,
vel'mi, vel'mi dobré.
Dalej tu mame este por.

To je vSetko, ¢o potrebujeme.

Na ochutenie potrebujeme
iba Cierne korenie,
trochu hubového
ochucovadla a sol’.
VSetko to tu méme.
Mam tu trochu

teplej vody,

nie prilis horucej, len teplej.
Budeme to v nej
macat’.

Ked chceme obal'ovat’,
musime to namacat’,
len to rychlo ponorit’

a vybrat’ von.

V tejto chvili vSetko
najskér nasekame.
Huby,

por,

koriander,

vsetko spolu nasekame,
vel'mi na jemno.
Potrebujete len asi

na 2 palce dlhy por
alebo kol'ko mate radi.
Nie prili$ vela.

Teraz toto vsetko
vel'mi jemne nasekdme.
Nasekajte to tak jemno,
ako je to mozné.
Mozete pouzit’

mixér, aby ste to
nasekali rychlejsie.

Ak si aj trochu poplacete
pri cibuli alebo pore,
neuskodi vam to;

vycisti vdm to o¢i.
Vicsina potravy,

ktord Boh stvoril,

ma lieCivé vlastnosti,
takZe nam to nejakym
sposobom pomdze.

Por je uz nasekany
vel'mi jemne.

Mobzete to nasekat’

este jemnejSie.

Mozete drzat’

koniec noza

takymto sp6sobom.
Pridrzte koniec noza tak,
aby bol néZ pod uhlom 45
stupiiov a potom nasadou
tlacte n6z dole, takto.
Takym sp6sobom sa to
Takym sp6sobom sa to
I'ahko nasekd na jemno.
A nemusite to robit’
takymto sp6sobom,

bude to padat’ vSade naokolo.
Ak ale chytite okraj,
koniec noza

a pridrzite ho

takymto sp6sobom,
potom to nebude

padat’ nikam.

Zelenina nebude
odskakovat’ dookola,
zostane tam

a bude jemne nasekana.
Polozim to nabok. Dobre.
Mo6zeme nasekat’

aj koriander,

podomnym spdsobom
alebo eSte jemnejSie.

Uz za¢inam

trochu plakat’.

Ked’ varite,

nezabudnite recitovat’
Svété Mena.

Mozete recitovat’ akékol'vek
Svété Meno, ktoré mate radi:
Boh, Budha, Jezis,
Mohamed, Guru Néanak.
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Akykol'vek svitec, ktorého
ctite. Méria, Jozef.

Vd’aka tomu bude vase jedlo
vyZivnejsie,

pretoZe je pozehnané
BoZou milujdcou silou.
Koriander je uz

nasekany, dame ho tam.
Teraz vyberiem

Sampinony.

Za hrst’ koriandru

a nejaké Sampinony.

Kolko tu mam?

Asi sedem Sampinonov,
takto vel'kych.

Velkych ako moje zapistie,
vidite, je ich asi sedem?
Sest’, sedem, osem?

Tiez ich nakrajame

na jemne platky

a nasekame ich na jemno.
Podobne

aj Sampinony nasekajte

tak jemno, ako sa da.
NezaleZi na tom

tak vel'mi,

aj je to trochu nahrubo.
Moézete to nasekat’ aj takto,
drziac koniec noza

a nasadu noza

a jemne krajat’

smerom dole.

To je ono.

Dobre.

Potom to zmieSame

s pérom a koriandrom.
Jednoducho to tam nechajte
a pokracujte v krajani,

kym to nie je hotové.
Nezabudnite umyt’

vsetku zeleninu,

namacat’ ju v slanej vode
ako zvycajne a tiez opakovat’
Svété Mena alebo Meno,
ked’ pripravujete jedlo.

Aj ked’ Sampinony

niekedy predavaju

krasne, zabalené

a vyzeraju Cisto, no i tak vam
odporuc¢am umyt’ ich.

Namacajte ich

do slanej vody

na 3 az 5 minut

a potom ich starostlivo
umyt’ pred pouzitim.

Je to tak bezpecnejsie.
Dakujeme, Ze nas po¢uvate.
Dakujeme, Ze nas sledujete.
Ked’ to mame uz

vsetko nasekane,

modzeme to premiesat’.
Koriander,

Sampinony a por.
Dokladne to premieSajte.
Dobre.

Teraz pridajte trochu soli,
asi tak ¢ajovu lyzicku.
Trochu viac,

zaleZi na vas.

Ochutnajte trochu

a uvidite, ake to je.

A trochu

hubového ochucovadla,
mozete ho dat’ asi

jednu polievkovu lyZicu.
Huboveé ochucovadlo
neobsahuje glutaméan

a chuti sladko,

preto ho pouZivame.
Posypte to trochou
¢ierncho korenia,

asi jednu Cajovu lyzicku.
Dalej pridame jednu &ajovii
lyzicku hnedého cukru.
Existujd aj iné

druhy ochucovadiel,

ak chcete, inac¢ by toto
malo stacit’.

Dévam trochu viac
zeleninového ochucovadla,
asi jednu ¢ajovu lyzicku.
Zeleninové ochucovadlo
je slané, takze s nim
musime byt opatrni,

to je vSetko.

PremieSajte to ochucovadlo,
cukor, sol’ a ¢ierne korenie
vel'mi dobre.

Moézem to ochutnat’.

Malo by to byt dobré.

Myslim, Ze pridam trochu
¢ierneho korenia,

len o troSku.

Zavisi to na vas.

Podrl’a toho, aké ostré
mate radi,

ako mate radi chut’
¢ierneho korenia.

Fajn, dobre to teraz spolu
premieSame. Skvele.

Je to dobreé, dobré.
Najskor dame na panvicu
troch olivového oleja

a zapneme sporak.
Najskdr ho nastavime

na vel'mi silno ky sa olej
dost’ nezohreje.

Asi polovicu

oleja dame do tejto nadoby,
zapneme sporak na silno.
Moze to byt l'ubovol'na
nadoba na pecenie.
Nesmejte sa prosim,
nemam doma

dostatok vybavenia.

Zijem vel'mi jednoducho.
A niekedy to nevyzera
vel'mi sofistikovane.

Nie je to ako poriadna
panvica na vyprazanie a pod.
Pouzivam Cokol'vek,
pokial’ sa na tom uvari.
Ak méate doma

riadnu panvicu na vyprazanie
a hrniec, pouzite to.

Prili§ sa nesnaZzte pouzit’
presne rovnakui farbu

a rovnaku nadobu, dobre?
Musim dat’

ryzovy papier

do misky s hortcou vodou,
aby zmakol.

Potom to mozete

odlozit’ nabok

na dosku na krajanie
alebo na pripraveny tanier.
Ak chcete varit’ toto,
musite dat’

ryZzovy papier do vody
rychlo,
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no uistite sa,

ze je cely namoceny.
Prekrojte ho napoly

a pripravujte naraz

len jeden alebo dva

pretoze zmakne

vel'mi rychlo.

A ak je prilis mékky,

nie je l'ahké s nim pracovat’.
Ak je prilis tvrdy,

nebude sa dat’ balit’.
Pripravte to podobne

ako jarnu rolku.

UZ som to prekrojila napoly.
Teraz ho naplnim

trochou Sampinonov.

Asi polievkovu lyZicu

a zabalim to.

Zabal'te to pekne a dobre.
Nezalezi na tom,

ak to nie je pekné,

zjest’ sa to da vzdy.
Zabalime to takto.

Nevadi, ak trochu

vyjde von.

Asi takato vel'kost.

Vidite, len to zabalite.
Dobre, prst,

a polozte to tam.

Pripraveni na d’alsi.

Jednu polievkovu lyZicu
dajte presne do stredu.

Nie prili§ vela,

aby to nevypadavalo.
Jednu polievkovu lyZicu,
spojte tie dva spolu

a zavinte to.

Zavinite to na velkost’ prsta.
Alebo vicsie,

ako sa vam paci.

O nic€ nejde.

Pokial’ to chuti dobre.

Ak to dobre vyzerj, je to fajn
ale ak to dobre chuti, je to
lepSie. Aj to aj dobre vyzera
aj dobre chuti,

potom je to skvelé.

Dalsi kus.

Zabalte to spolu.

Prilozte dve S k sebe,

zdvojte to a zavinte.
Akykol'vek tvar z toho
vzide, je to v poriadku.
A polozte to tam.
Nemusi to

vyzerat’ perfektne.

Ak to bude prilis dokonalé,
bude to vyzerat

ako vyrobené strojom

a to nie je take chutné.
M®oj skromny nézor.

Ide o to, aby bola zabava,
pri vareni a aj vtedy,

ked’ to davate I'ud’om.
Myslim, Ze olej

je uz rozohriaty.

Méam tu uz

vsetky Styri kisky.
Vyzeraju ako doméce,
akoby ich robila mama,
jednoduché

a nie prilis dokonalé.
Ked’ sa ponéhla,

ked nema vel’a Casu

no vari pre vas aj tak

so vSetkou svojou laskou
a nevyzera to

perfektne symetricky,

no chuti vam to vel'mi.
Pridete domov zo zimy,
ste hladni

a vona z kuchyne

VO Vas vzbudzuje

taka chut’,

ze by ste zjedli ¢okol'vek,
¢o vari mama.

Tak to je.

Ak, ked namacate
ryzovy papier, stale eSte
nie je vel'mi makky,

ak je eSte trochu tuhy,
potom trochu pockajte,
kym nezmakne,

az potom ho zavinte.
Ked’ je mikky,

zaviniete ho takto,

'ahSie dosiahnete, aby to
dobre vyzeralo a nezlomil sa.
Ak je prili§ makky,
potom nebude mat’ dobry

tvar. Ak je prili$ tvrdy,
nebude drzat’ pohromade
a mohol by sa zlomit'.

Ak z koncov vasej rolky
vypadavaju

Sampinony,

potom ich vyberte,

aby ich vel'a nezostavalo
v oleji.

Trochu je v poriadku

ale nie privela.

Lepsie je, ak z ani jedného
konca rolky

prilis netréia

Sampinony.

LepsSie je, ak urobite naraz
len jeden alebo dva,

aby stupen mékkosti

bol presne akuratny

pre ryzove kolace

alebo ryZovy papier.
Volaju to aj ryZzovy kolac.
Pretoze ak to pripravujete
prilis dlho, ak je to ho prilis
vel’a, bude to veI'mi makké.
A neskuSajte

pouzit’ stavu

zo spodku zmesi.
Nechajte ju tam.

Ak vyberiete Cast’ zmesi
takd suchu, ako sa da,
Stava zostane

na dne nadoby.

Dobre, takto,

spojite dva konce spolu

a zaviniete to.

To je ono.

Je z toho

pekna rolka.

Myslim, Ze olej

uz je rozohriaty.

Vlozim ich tam.

A skontrolujte olej.
Pamatate sa,

ako skontrolovat’ olej,

¢1 je dost’ horuci?

Nieco do neho hod'te,
napriklad kasok cibule,
zeleniny alebo poru.

Ja pouzijem
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kusok poru.

Som si ist4, Ze je uz dobry.
Ked pocujete ,,bzzzzz",
potom je uz

dost’ horuci.

Uistite sa, Ze nie je

ani prilis horuci ani studeny.
Méte iny sporék.

TakZe tam vlozZim

jeden zavitok.

A dalsi.

Mozete pouzit’ aj studenu
vodu na namacanie a
zméknutie ryZového papiera.
Ak pouZijete student vodu,
musite len pockat’

o trochu dlhsie

ale na tom nezélezi.

Dobre opraZte, prazime
ponorené v oleji, je to
jednoduché. Moézete nastavit’
kurenie na slabsie,

asi tak

na dve tretiny,

aby to nebolo

prilis rychlo spalené
prepalené, preprazené,
prilis rychlo.

Dve tretiny alebo stredny
vykon je fajn.

Ked’ je olej

uz vriaci,

stiSte takto kurenie.
Medzitym pripravim
dalsie.

Nechame ich prazit,

kym nebudu zlatisté.
Potom budu hotové.

Ked’ zavinate

ryzovy papier naplneny
hubovou zmesou,

sktiste trochu pritlacit’
prstom nadol,

aby bol obsah rolky
pevny, tesny,

a aby v rolke nebolo

prilis vel'a vzduchu.

Asi tak.

Pekné a pevné.

Stéle kontrolujeme,

¢i je olej dost” horuci alebo
¢i nie je prili§ hortci, kym
pripravujete d’alSie rolky,
kontrolujeme olej,
kontrolujeme rolky.
Uistite sa aj,

¢i nie su k sebe prilepené.
Bolo by lepsie,

aby ste ich nedavali naraz
privela

a pokuste sa ich kontrolovat,
aby neboli zlepené k sebe.
Ale ani to nevadi;

ak su zlepené,

skuste ich oddelit’.
Mozete skusit’ urobit’

aj rozne tvary,

napriklad trojuholnik,

aj to je skvelé.

Dobre. Myslim,

Ze uz su.

Vyberiem ich teraz von.
Nemusia byt’

prilis zlaté, dobre?
Nemusia byt’

vel'mi, vel'mi zlaté.
PolozZime ich na tanier

s kuchynskou utierkou,
aby sa trochu zbavili oleja.
Polozim ich tam.

Ak nie je olej pocas prazenia
prilis horuci,

potom bude povrch roliek
hladky, bez bublin.

Ak je olej prili$ horuci,
mozno bude trochu bublin
na povrchu, to je vsetko.
Ale 0 ni¢ nejde,

chutit’ budu aj tak dobre.
Ked’ ich vkladate do oleja,
davajte ich tam po jednej
a pridrzte ich trochu
oddelene,

az kym nie je povrch
trochu oprazeny

a pevnejsi,

aby sa k sebe

nelepili.

Ak su este vihké

a vlozite ich tam

naraz v rovnakom case,
prilepia sa k sebe

a potom nie je lahké
oddelit’ ich bez toho,

aby sa porusili,

aj ked’ na tom az tak nezalezi,
ide len 0 vzhlad.

Potom ich

na chvil'u pridrzte,

kym zvonku

praZzenim nestvrdnu,

potom sa neprilepia.

Vidite,

ak sa vam zda,

Ze sa to prilis lepi,

mozete trochu pritlacit’

obe strany dovnutra,

je to taky trik, aby obsah
rolky nevypadéaval.

Pouzite prst,

zatlacte plnku spédt’ dovnutra
alebo pouzite palicku.
Nevadi,

ak to na prvy krat

neurobite dokonale,

nikto to tak neurobi,

moZno budete prvi vy.

A nabuddce

to skuste znovu.

MozZete experimentovat’

s roznymi prichutami.
Mozete pouzit’ hotova
hubov( pastétu

z obchodu v konzerve

a rozotriet’ ju, zavinat’

a vyprazit'. Aj to je fajn.
Vidite? Zastréte to dovnutra
a zavinte. Aj je toho privela,
trochu odoberte

a hubova plnka uz

nebude vypadavat’.

Trochu tie huby zatla¢im

a zaviniem to, takto.
Mozete pouzit’ 'ubovolny
olej na varenie, nemusi to byt
olivovy olej. Len si varenie
uzivajte, experimentujte

s novym Zivotnym Stylom,
vegetarianstvo

je vel'mi dobra cesta,
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zabava.

Neustale musime

menit’ svoj zivotny Styl
za viac vzrusujuci,
prospesnejsi a zabavnejsi.
Vegetarianske varenie
moze byt velka zébava,
hlavne ak je to pre vas
nove, ako Uplne novy
horizont.

Nemusime stale lipnat’
na starom Zivotnom Style.
Kazdy deni je novy!
Zazivajte

NoVe Veci.

Vegetarianska strava

je vel'mi chutna

a pri jej vareni je zabava.
Tento druh jedla

je najlepsie zjest’

hned’, ked’ sa dokonci.
Vtedy chuti lepSie.

UZ som nejaké

ochutnala.

Je to vel'mi, vel'mi chutné.
A ak mate prili§ vela,
vzdy moZete nieco
odlozit’ do chladnicky
alebo dat’ zmrazit’

a ohriat’ to niekedy neskor
v rure alebo to trochu
oprazit’ a zjest.

Myslim,

Ze uz su vSetky hotove.
Prenesieme ich sem

na kuchynsku utierku.
Osusime ich trochu od oleja.
Dobre. Je to hotove.

Olej, ked’Ze ste ho pouzili
len raz, mozete ho pouzit’
na pec€enie, na nieco iné
alebo znovu na rolky.
Dé&me to na stél.

Hej! AK nieco z toho,

¢o varite, nevyzera dobre,
zjedzte to najskor.

Alebo to ukryte.

Ukazte len tie dokonalé.
Dobre?
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