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Dar lasky:

snadné a vyzivné vareni
s Nejvyssi Mistryni
Ching Hai:

Svestkovy kolag (&ast 1)
Opeceny chleba s domacimi
Svestkovymi povidly (ast2)

SLOZENI:
SVESTKOVY KOLAC
10 tmavych Svestek

12 zelenych Svestek

250 gramt bilé nebo
celozrnné, hnédé mouky
50 gramti hnédého cukru
Spetka soli

Y4 - 1/2 hrnecku vody
veganské maéslo

skofice (k servirovani)
hnédy cukr (k servirovani)

SLOZENI:

DOMACI

SVESTKOVA POVIDLA
1 miska nakrajenych Svestek
4-5 1zic hnédého cukru

1 hrnecek filtrované vody
Spetka soli

2 |Zice mouky

filtrovana voda

na rozmichani mouky
suchary (k servirovani)
veganské maslo

(k servirovani)

Zdravim!

Je zari.

V zafi a srpnu

mame hodné ovoce,

a specialné Svestky,
tento druh, nahnédlé,
¢erné nebo modré,

a n¢které zelené.

Ty mohou také zeZloutnout.
Udélame si

néjaky Svestkovy kolac.
Jediné co ud¢lejte,
kupte si v obchodé

tyto Svestky, Cerstvé.

Oni je stejné nemaji mrazené.
Tyto jsou vechny umyté.
A ted’ je nakrgjite

na malé platky, takto.
Vidite to?

Asi velikosti vaseho
malicku.

Kdyz tedy chcete krajet
Svestky na platky,

radéji je krajejte

podél délici cary.

Vidite,

tady je malé délici ¢ara.
Krajejte podel ni.

Je pak snazsi vyjmout
pecku uvnitt, krajite-1i je
podél, protoze

to je ta nejmeI¢i Cast

pred peckou,

kterou najdete.

Kdybyste krajeli napfic,
bylo by obtizné ji vyjmout,
to je vse.

A kdyzZ chcete pecku vyndat,
pouzijte prsty

a vytahnéte ji ven

a zbyla ¢ast,

mozna je trochu prilepend
k duzinég té Svestky.
Pouzijte ntz,

abyste ji pecliveé odstranili,
ano?

Aby to vypadalo

mén¢ nedokonale.

Takto to vypada dobre.
KdyzZ je odstranime,
nakrajime je

na malé kousky.

Totéz ud€lame

S témi malymi.

Je-li obtiZzné vyndat pecku,
protoze je ptili§ hluboko
uvnitf duziny,

muzete nejdiive

podél utiznou vrsek.
Rozdélte je na tii kusy,

a pak je jednu po druhé
vyndejte.

Tak je to jednodussi.

Je snadné vyndat pecku,

vetsinou velice snadné.
Krajejte je také podél

této malé prohlubné,

malé hluboké prohlubng.
A pouZijte prsty,

dva palce,

abyste to takto vyndali.
Jednu vidite.

S tou to miize byt obtizné.
Je-li to pftilis obtizné,

pak ji nejdiive nakrajejte
na 3 kousky.

Rozdélte ji na 3 kousky.

A vyndejte jednu po druhe.
Je to velice snadné. Vidite?
Ano, tak snadne.

Na tu pouzijte prsty,

posunte podél pecky

a ta vyleze ven.

Takto, ano? Snadné.

Jen maly trik.

MozZna znate néco lepsiho.
Pak je poloZzime stranou.
A pak pripravime tésto.

J& jsem jiz jedno pfipravila.
Bude vypadat takto.

A pak musime piidat

cukr a skofici.

Jen vam ted’ chci ukazat

jeden jiZ hotovy.

Tady je.

Nema stejny tvar,

protoze jsem je rtizné
usportadala.

Muzete je uspotradat

jak budete chtit.

Ale tento je klasicky.

Bud’ ho ud¢late cely

z tmavych Svestek

a cely ze zelenych Svestek.

Nebo je muzete poskladat
takto, jeden vedle druhého.

Nebo je mizete naskladat

jako motyli,

napiiklad néjaké tmavé

a n¢jaké zelené Svestky
dohromady jako motyli.

A pak to seshora musime

posypat cukrem a skofici.
Dobrd,
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piipravme nejdiiv tésto.
Toto je velice snadny
kolag. Svestkovy kolag.
Co potiebujete

je 250 gramii mouky,

bud’ bilé mouky nebo
celozrnné tmavé mouky.
A pak ji dejte do misy.
Pak potiebujete

50 gramti hnédého cukru.
To je asi 50 gramt
hnédého cukru.

Ptidejte ho k mouce.

A vezmeéte Spetku soli

a hod’te ji tam.

Ted’ to smichame.
Muzete pouZit ruce, nebo
néjaky nastroj k michani.
Promichejte to tak,

aby cukr, stil a mouka
byly rovnomérné smichané.
Nejste-1i si jisti,

je-li to promichané nebo ne,
pouZijte prsty.

Ted je to

vSe takto smichané, dobre.
A pottebujeme asi

¢tvrt hrnecku vody.
Vylijte ji doprostied.

S vodou je to snadné.
Nejdtive tam dejte trochu
a pak uvidite, zda to staci.
Jestli to nestadi,

muzete pak pridat.

I kdybyste dali moc vody,
nepanikaite.

Muzete ptidat vice mouky
a bude to v poradku.

A v ptipad¢, ze jste dali
moc vody

a vase ruce jsou lepivé,

a je obtiZzné sundat mouku
z prstl, pak

si mliZete na ruce nasypat
trochu mouky

a odfit to.

Pak bude lepivd mouka pry¢.

Dobra, my jeste
pfidame trochu vody.
Dohromady to bude

asi pul hrnku vody.
Kdybyste dali moc,

bylo by to pftili§ mokr¢,
Spatné by se s tim pracovalo.
Hnéteme tésto dohromady,
aby se z toho stala
takovato koule.

Ted budeme poticbovat
trochu mouky

na prkynko nebo val,

aby se tésto nepfilepilo

na val.

A pak si

pomoucnime také valecek.
A pak ho rozvélime

do Ctverce,

coz praveé vyhovuje
naSemu plechu.

A vymazte si plech trochou
veganského masla.

Dobrg, my ho trochu

takto vymazeme.

Vite proc, ze?

Aby se to nepftilepilo

na plech, ten kola¢

a aby se snadno vyndaval.
Zrovna jsem snadno
vyndala mtj prvni kolac.
Jako kus kolace.

Nemusi to byt tolik mésla.
Myslim, Ze n&jaké setieme.
Ted dame tésto na plech,
opatrné ho sundame,
poloZime ho sem.

Cely plech pokryjeme téstem.
PolozZime ho tak, aby
pasovalo do plechu.
Upravte tésto

na plech tak,

abyste vytvoftili okraje
nebo nemusite mit okraje,
to neni tak dilezité.

Dobrd,

udélame to tak pomoci
konecki prsti.

Trochu tésto tlacte nahoru,
na okraj, tak aby byl

cely pokryty.

Jen to tak vypada Iépe.
Jinak to neni tak dtlezité.

Dobra, dobre.

Natahli jsme ho, vyrovnali
jsme ho takto k okraji.

A nechame ho tady.
Poklademe to Svestkami

a pfipravime z toho kolac.
Je velice snadny, tento.
Kolag!

Pro zaneprazdnéné lidi.
Nékdy nemate cCas, ale
chcete rodiné pfipravit
n¢jakou obménu,

a pro¢ ne?

Ted’ zapneme troubu.

Ja mam velice jednoduchou
troubu. Ukazu vam ji.
Nejdtive ji zapnu,

asi na deset minut,

aby se zahtdla.

Ta trouba je

takto jednoducha.

Bud’ dam, aby htala
seshora i zespodu nebo jen
vrchni nebo spodni peceni.
Ja to zapnu na horni i
dolni najednou.

A pak to nechéte dalSich
25 nebo 30 minut,

podle situace.

To je vSe.

Velice snadné.

Nastavite knoflik na

25 nebo 30.

A tim hornim knoflikem
to pfepinate na horni

nebo spodni peceni.
Peceni z obou stran, hotovo.
A je to malé.
Nespotiebovava

moc elekttiny,

je to skvelé.

Pockame, az se

trouba rozehfieje,

zatim si piipravime kolac.
Dobr4, uz jsme si ptipravili
podklad pro Svestky.
Nechame to tady.

Dam na to Svestky.

Jediné co ud¢lame,
poklademe plech Svestkami,

Celosvétové satelitni vysilani www.SupremeMasterTV.com, ¢eské pieklady a podpora www.SupremeMasterTV.cz

Videa ke staZeni ve forméatu (.mpg, .avi, .flv) naleznete na: http://SupremeMasterTV.cz/download.php
Video k t&mto titulkiim naleznete v seznamu filmu: http://SupremeMasterTV.cz/filmy.php Strana2/3



http://www.suprememastertv.com/
http://www.suprememastertv.cz/
http://suprememastertv.cz/download.php
http://suprememastertv.cz/filmy.php

Titul: TV_738 Dar lasky Svestkovy kolad Opedeny chleba s domacimi §vestkovymi povidly I

Sikmo, takto.

Jednu za druhou.

Velice jednoduché.
Klad’te takto

jednu za druhou.

Tak, hezky.

Tady to mame.

Dalsi mtzete polozit vedle.
Nebo miizeme vytvofit
motyla. MiZzeme z toho
vytvofit néco jako ptaka.
Takto, dame

dvé zelené dohromady,
aby vytvérely tvar kiidel.
Nebo tvar motyla.

A ¢erné¢ho mriiouska
dédme doprostied, hotovo.
Vidite?

Na toto potiebujeme

asi 10 takovych Svestek.
A mozna dalSich 12 jinych,
tucet téchto.

Co vam zbude,

ned¢lejte si starosti.
Muzete z toho uvatit dZzem.
Nebo je snézte Cerstvé

z talife,

s trochou veganskeé
Slehacky a cukru.

To bude moc dobré.
Trouba je zahtata.
Ptipravime to rychle.
Dobrd, je hotovo.

Dam to do trouby.

Kola¢ je tam.

Kola¢ je tam uvnitf,
ceka. Vidite?

Peceme z obou stran
najednou, 25 minut.

A kdyby to nebylo jesté
pecené, nebylo by to
nazlatlé, kdyz to vyndate,
pak trochu ptidejte

na teplot¢,

na n¢kolik dalSich minut.
Vareni je uméni.

Neni to automatické.
Cokoli si myslite,

Ze neni tak, jak byste radi,
trochu to opravte.

Naptiklad, je-li to pfilis
slané nebo sladké,

pak pristé dejte méng.

A je-li to podle vasi chuti
malo sladké,

pak piisté pridejte

trochu cukru.

Takeé v troubg,

nékdy neni ta spodni

¢ast moc kiupava,
protoZe, kdyZ déate plech
doprostied trouby,

mozna to teplo, které jde
seshora je bliz horni ¢asti
kolace, nedostane se

ke spodni ¢asti kolace.
Udg¢lejte tedy to,

Ze vyndate rost z trouby,
a date ho vys.

A pak vratite zpét vas kolac.
Nebo jen vypnete peceni
seshora a nechate pect
troubu jen zezdola.

Tak bude vas kola¢

1 zespoda zlaty a kiupavy,
tak jak ho chcete.
Nemuzete to délat jako robot.
Nemusi to byt perfektni,
ale musi to byt takové,
jaké to chcete.

Bavte se varenim.

Je to uméni.

Je uméni potésit lidi.

Je uméni

nabidnout néco, co potési
a je spolecenské,

aby se mohli pozvat pratele,
abyste ukazali lasku
¢lenlim vasi rodiny.

Toto je uméni

udrzovani vztahu,

neni to jen jidlo.

Je to spolecenska udalost.
Jsou to

vielé vzajemné vztahy,
udrzuje to rodinu pohromadg,
zptijemiuje to pratelstvi.
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