Titul: TV_780 Dar lasky Moiska fasa Nori_Vafend mixovana zelenina

Dar lasky: Snadné a vyzivné
vateni s Nejvyssi Mistryni
Ching Hai:

Mot'ska tasa Nori

Varena mixovana zelenina
SLOZENI:

NORI ZAVITKY

platy motské fasy nori
platky veganského syra
veganska Sunkova pasta
(moZnost:

veganska Sunka)

tuhé tofu

cibule (moznost: porek)
koriandr

mlety pept

sul

olej na vareni

VARENA MIXOVANA
ZELENINA

kvetak

mrkev

brokolice

rajcata

moznost:

jakakoli jina zelenina

k namaceni mozno pouzit:
sul, ocet, citron,

maggi nebo sojova omacka
Dnes si néco obalime.
Potiebujeme na to nori,
morskou fasu na baleni,
tu, kterou pouzivame

na japonské sushi.

Mame n¢jaké

platky veganského syra.
Muzete je koupit v obchodé
se zdravou vyzivou.
Hmm.

Voni velice hezky.

A mame trochu této
veganské namleté Sunky
nebo celou Sunku,

jak chcete.

A mame néjaké tofu,
tvrdé tofu.

Muzete ho koupit

1 v supermarketu.
Nemusite mit toto v§echno.
Jen jedno nebo dva z nich.

A mame néjakou cibuli.
Cervenou cibuli.

Nebo muizete pouzit porek,
nemate-li radi cibuli,

pro buddhisty,

rajcata pro hezkou barvu.
N¢jaky kvétak, mrkev.
Tady to mame.

A koriandr pro chut’.
Samoziejmé,

trochu ¢erného pepte, stl,
mlety pepf,

nemusi byt cerny,

muze byt taky Sedy.
Trochu oleje na vareni.

Jakéhokoliv oleje na vateni.

Ja pouziji pilku olivového
oleje a pil slunecnicového,
protoze ho dnes mame.

Ne proto, Ze musite.

Jeden z téch oleju staci.
Jen jsem neméla

dost slune¢nicového oleje,
proto jsem ho smichala

s olivovym olejem.

Také jsem nasla
ptekvapeni, brokolici.
Nemusite mit toto v§echno.
Pouzijte jakoukoli zeleninu
mate v lednici v kuchyni,
ta bude fajn.

Je jen dilezité,

aby to bylo trochu barevné,
aby to déti rady jedly.

A samoziejmé, vy také

1 vasi hosté.

Barva je dllezita,

aby vzbudila chut’

a vielou atmosféru k jidlu.
Tofu tedy nakréjejte

na tenké platky.

A jesté to prekrojte

na polovinu,

rozdé¢lte to na polovinu.
Aby to bylo asi

jako vas malicek.

Rozdélte to, jiz nakrajené,
nakréjejte tu

druhou ptlku takto.
Délejte to dale, stejné,

a pak to rozd¢lte na polovinu.
Nakrajite-li to na silné platky,
neusmazilo by se to dost
rychle, musi byt tenké,

tak to bude dobré.

V poradku.

Mame tady hodné tofu.

A také nakrdjime Sunku,

na malé kousky jako malicek,
nebo mate-li mletou Sunku,
pfipravte porce

velikosti malicku.

Zabalte to do moiské fasy

a osmazte na jednohubky.
A zeleninu jednoduse,
budto ji jezte takto syrovou
nebo ji uvarte jako

ptilohu ke smazenému jidlu.
Kdyby bylo vS§e smazené,
bylo by to pfili§ mastné.
Proto to varime,

nebo to jime takto syrové,
zalezi na vas.

A cibuli také nakrajejte

na platky, velikosti prstu.
Trochu tenci, abychom

ji mohli zabalit spolecné

s veganskou Sunkou.

Tenké platky. Velice tenké!
Aby to nebylo citit

moc cibuli.

Jen aby dodala trochu chut.
Rozlozte to v jemné vrstve
na kousek utérky.

I kdyZ jsem ho po umyti
vymackala,

trochu vody v tofu zistalo.
Vykapejte tedy trochu vodu,
aby pfi smaZeni neprskalo.
Dobfe. A ptidejte cibuli,
vSe sem na stranu.

Cibule tam

nedavejte cely kus.
Rozlomte ji na malé kousky
po vrstvach.

je to snazsi zabalit.

A my k Sunce nechceme
prilis cibule.

Ve skute€nosti je to velice
snadné, jen proto,
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ze to vysvétluji, to vypada,
7e je to hodné préce.

Ale neni to tak.

Veganskou Sunku

také nakrajejte

na kousky jako tofu,
podobné,

Abychom ji rychle usmazili.
Piivodné to byla

mleta Sunka, .

Kdyz jsem ji ohtéla

v mikrovince

nebo kdyz ji uvafite, stane se
z ni tvrdy kus jako toto.
Mleté Sunka je prakticka,
muzete ji tvarovat

jak chcete.

To je ono.

Jinak

kus Sunky je v poradku.
Dobra, nechame to celé tady,
spole¢né tady.

A pak to budeme balit.
Zolo. Ja vatim. V poradku?
Bud’ zticha. Hodny chlapec.

Hned budu u tebe.
Neboj. Ano, Zolo?
Koriandr

nasekame na jemno.

Mate-li mletou Sunku,

je jesté rozdrobena,
vmichejte do ni koriandr
nez ji obalite.

Uvarim tuto zeleninu.
Nakréjime ji

na mens$i kousky podle ¢asti.
Ma takové vétvicky

a nakrdjime je na drobno.

A pak ji uvatime

nebo ji budeme jist syrovou
s trochou soli a octu.

Nebo se soli a citronem nebo
maggi nebo sojovou omackou
a citronem nebo jen sojovou
omackou, velice jednoduse.
Veéc se ma tak,

kdyZ mate néco mastného,
je lepsi, kdyz k tomu date
vatrenou zeleninu.

Velice rychle povatrenou,

napiiklad ji jen vlozite do
vaftici vody, vypnete plotynku
a nechate ji tam

dvé minuty nebo tak

a vyndate ji.

Nevatite ji ptili§ dlouho,
aby v ni zistalo vSe dobré,
chut’ i vitaminy.

Mrkev nakrajejte

na velikost prstu

a povaite spolu s timto.

To je vse.

Je to velmi jednoduché jidlo.
Bude-li to velikosti

prstu nebo ne v poradku,
kdyZ to nakrdjite na sousta
bude to také dobré.
Doufam, Ze vam nevadi,

ze vysvetluji vSechny

ty detaily, je to proto,

ze se mozna divaji déti

a ja bych rada,

aby védely jak varit, aby
vidély, jak snadné vafteni je.
Chcete-li to mit perfektni,
polozte to na prkynko

a pouzijte vetsi niiz na krajeni
nebo maly nl7 je také fajn.
Jen ptidrzte mrkvicku

a rozkrojte ji uprostied,

pak bude symetrictejsi,

jak to chcete.

Jinak je to celkem jedno.
Vse to ptijde do zaludku

a budete se citit dobfe.
Vidite jak je to jidlo barevné,
zelena, bila a mrkvicka.
Krasné, hezké.

Muzeme to jist

dokonce takto syrové,

to je dobra zprava.

Dobra, Hermite, ty chces
mrkvicku, ano? Syrovou.
Goody, tady, pojd’.

Tady, Hermite.

Happy, chces taky?

Benny taky?

Dobra, Boyo.

Tady, Goody, chyt.
Nechytil jsi?

Dobte, tady, dité.

Pojd’, dobry chlapec.
Bud'te chlapci hodni

a ja vam pak dam

obalen¢ kousky,

dobré.

Na tloust’ku, ale dobré.
Kdyz toho nebudeme

jist hodné, jen malo a
vyvazime to zeleninou,

1 kdyz je to smazené,

na tloust’ku, nebudete
tloustnout,

budete v poradku.

Ted’ k tofu,

trochu ho posypeme
mletym pepiem,

na povrchu tofu.

Opatrné,

aby se vam nepolamalo.
Jemn¢ s nim zachazejte.
Rikam vam to proto,

ze jsem jiz n¢jaké rozbila.
Posypte ho soli.

Ja ho posypu takto rukou.
Zatim rozehfteji olej.

Jen $petku soli.

Vmichame trochu soli, pepte
a tofu, smichejme to jemn¢,
jinak by se vam poldamalo.
Nevadi, kdyZ se vam zlomi,
muzete je spojit,

do tady a tofu obalit.

Ted’ to ochutnam,

abych vidéla, jestli je to moc.
Vice soli a to je vSe, skvelg.
Tofu ma mnoho moznosti,
je skvélé.

Velmi vyzivné,

je pro vas dobré,

zadny cholesterol, zadny tuk
a da se varit mnoha zpisoby.
Dokonce jen takto se

soli a pepiem

uz je to delikatesa.

Chutna vyborné i syrove,
dokonce bez soli a pepie.
Ted budeme balit do
moiské fasy nori.

Ty vypadaji takto.
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J4 je rozstfihnu na ptlky,
aby délkou odpovidaly
mému tofu a veganské Sunce.
Jediné co udélame je,

ze vezmeme kousek nori

a na to ddme jeden kousek
tofu a koriandr,

nebo ne, zalezi na vas.
Ptipravime to oddélené.
Nepotiebujeme celou nori,
rozpulime ji tedy.

Asi velikosti dlang,

trochu vétsi nez dlan.

A okraj nori musite

navlh¢it vodou,

aby se to slepilo.

Mc¢lo by to byt velice snadné,
jen takto zabalite tofu

do moiské fasy,

velice malé a snadné,
nemusite tam davat koriandr,
nebo ho tam dat muzete

a takto to zabalte.

Je to asi velikosti prstu.
Opravdu jidlo do ruky.

A my je nechame

tady na strang.

Voda se nam jiz vaii,

velmi dobfe.

Vlozime do vatici vody
zeleninu.

Rozlozte zeleninu
rovnomerne,

aby se vSechna uvafila.
Kdyz zeleninu vatite,
nepouzivejte moc vody.
Jinak, kdyZ pouzijete vodu,
muzete ji také pozdéji pouzit
k uvateni polévky.
Nevylévejte ji.

Skvelé, vse je ptipravené!
Jen to tam nechejte.

Kdyz se znovu zacne vafit,
vypnu plotynku a sundam to.
Kdyz to vlozite

do vafici vody,

vypnéte plotynku.

Protoze, je-li to elektricky
sporak, bude jeste

stejné dlouho htat.

Vypnéte tedy plotynku.
Stejné bude jesté hodné hiat.
Muzete to nechat

dokud to nezacne varit

a pak to vypnout.

Nebo to miizete

vypnout hned.

Pfemistime vafenou zeleninu
do cedniku,

aby si udrZela barvu.
Nechate-li ji ve vodé
ptilis dlouho, byla by jina.
Dobra, udélali jsme to.
Normaln¢ bychom ji

méli hned servirovat.
Dobra tedy, nechame ji
ted’ chvili stranou.
Zeleninu jsme mohli

vafit az kdyz mame

vS$e ostatni hotovo,

tak chutna Cerstvéji.

Syr nepouzijeme cely,

jen pulku platku

a také ho obalime

do moiské fasy.

Ptidejte k tomu nékolik
kousku cibule a zabalte.
Ohnéte to a zabalte.

Okraj namocte

jako pfedtim a jen to
zabalte jako syrovy prst.
Pokud se chté¢ji vase déti
naudit vafit,

musite na né stale dohlizet.
Protoze déti nejsou
zvyklé na plamen,
plotynku a to vSechno.

A vy nechcete,

aby si ublizily.

Ale na druhé¢ strané¢ je
musite naucit varit.

Aby bez vas byly schopné
prezit, az dospéji.

Také, kdyz vam neni dobie
a nemuzete varit,

mohou vdm pomoci,
naservirovat vam néjaké
skvélé, vyzivné jidlo,
abyste se 1épe zotavili

s jidlem a laskou.

Musite je ucit jiz od mladi.
I kdybyste je nenechali
smazit a to vSechno,

jesté mozna ne,

kdyz jsou pfili§ mladi.
Ale alespon

at’ vas pozoruji

a pomahaji vam

balit jidlo nebo myt zeleninu.
Ano, to je pro né velice
dobra zkuSenost,

budou mit pocit,

Ze se Ucastni

na ¢innostech rodiny.

A kdyz to pak bude dobré,
budou mit pocit,

ze také vafrili.

Se Sunkou to udélejte
stejné jako s tofu.

Protoze je Sunka

jiz trochu slana,

nevim, jestli ji budete
chtit jesté solit nebo ne.
Jinak mtzete

Sunku jen trochu poprasit
mletym pepifem,

nez ji obalite.

Zalezi na vasi roding.
Mate-li déti

a nechcete, aby to pro

n¢ bylo pfilis ostre,

pak tam pepf nedavejte.
Jen Sunku.

Jen ji obalte

do moftské fasy a osmazte.
To je vse.

Sunka s koriandrem
chutnd 1épe.

Nebo je to jedno,

ta chutna dobfe 1 bez niceho.
Tofu také chutna dobie
bez niceho.

Opravdu je to tak.

Mame tolik

skvélého jidla, které mizeme
nabidnout nasi rodiné.
Vite soucit

a zdravé jidlo je

pro vSechny vzdy dobr¢.
Mate-1i Sunku nebo tofu
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trochu rozbitou a kratkou
vezméte dalsi rozbity kus
abyste to srovnali,

abyste to prodlouzili

na délku vasi motské tasy.
Nezapomerite to na konci
navlh¢it vodou,

pak se to k sobé

takto pfilepi.

Snazte se je oddélit,
napitiklad

tady jsou Sunkové rolky

a tady jsou syrové rolky.
Nebo prosté muzete ostatni
1 sebe nechat prekvapit.

Je to jedno, ne?
Jako loto,

,»Och, j& mam Sunku
,Och, ja mam syr!“
Je to také zabava, ano?
Olej je jiz horky.

Uz tam miZeme suroviny
vkladat.

Réda zkusim obaleny syr.
Olej je velmi horky.
Kdyby to piili$ sttikalo,
prikryjte to.

Existuji n¢jaké site,

které si mizete koupit,
abyste ptikryli hrnec.

'GC

Nepftiblizujte se pfilis k oleji.

Jiz se trochu uklidnil.
Vyndam to.

Olej musi byt horky.

Je lepsi, kdyz je horky.
Tady,

dejte to vSechno dovnitt.
Ja ted’ zkousSim jen syr,
abych vidé¢la, je-li to dobré.
Musi byt

na povrchu kiupavy.
Velice zajimave,

obaleny syr.

Syr a cibule.

Nenechédme to moc dlouho.
Pokud olej stale bubla,

je ptili$ horky, ptesuiite to.
Polozte panev na plotynku,
ktera neni horka

a pak to vyndejte.

Ptipravime si utérku

na talif a polozime na ni
obalené prsty,

aby se olej vsakl.

Muzete je polozit také na
sitko a budete tam mit méné
oleje, kdyz budete jist.
Musi to byt kiupavé.
Zvenku kiupavé.

Vypada to stejn¢ dobie.
Také to dobte chutna.
Vsechny skute¢né dobie
chutnaji,

Sunka, tofu i syr.

Vse to velice dobie chutna.
Ochutnam, abych se ujistila.
Péni, je to velice kiupavé.
Opatrng, je to horké. Pani!
Ten je Sunkovy.

Velice, velice dobry.
Predtim jsem chutnala tofu,
také bylo velice dobré.
Skute¢n¢ nepoznate,

co je co.

Skvelé.

Je opravdu dobré nabidnout
to hostiim nebo détem,
velmi zédbavné.

Muzete také
experimentovat a piidat
cibuli k Sunce a koriandr
nebo ne.

Jisté to neublizi.

Nebo i Sunka samotna

je skvéla.

Nechcete-li prilis
komplikovat,

jen Sunku nakrajejte

na velikost prstu,

zabalte do motské fasy

a osmazte, a tady to mate.
Stejné je to s tofu,

jen to udélejte jednoduse.
Ale pokud chcete vice
variant, nebo chuti,

pak pridejte

koriandr nebo cibuli.
Vypada to trochu
profesionalnéji, kdyz

pii ptipraveé vaseho jidla

néco pridate.

To je vse.

Nebo k sunce nebo k syru
ptilozte jen dva velmi tenké
kousky cibule.

Jinak by tam byla cibule
prilis citit,

a necitili byste nic jiné¢ho.
Jediné co udélate,

ze polozite Sunku

na platek motské fasy

a zavinete.

Jen to zavinte, zaviiite.
Takto to toCte a pritahnéte.
A zaviiite to vice dold,
aby to bylo upravené,
sbalené dohromady.

Jsem si jista, Ze to ud¢late
hezky, snadno.

Déti se také mohou

naucit tento zpusob vareni.
Zabavné jidlo.

Varit je skute¢né zabava.
Nabidnout lidem

néjakou vyzivu

a pocit Stésti, kdyZ maji jidlo.
Kdyz maji dobré jidlo,

citi se Stastni.
Samoziejmé, mizete byt
veganem jen mixovanim.
Rozmixovat zeleninu

a muzete rizné
experimentovat.

Ale na zacatku

bude jiz velice dobré,
kdyz budete vatit
vegetaridnsky.

Soucitné jidlo,

skv¢lé chuti,

dobie vypadajici

a pfesto se nikomu neublizilo
a pomaha planeté.

To je jiz skvélé.

Jen vam ukazuji jednoduché
a zabavné jidlo.

se muzete piihlésit na nase
SupremeMasterTV.com.
mezinarodni jidla,
barevna a efektni jidla,
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jsou vam k dispozici zdarma,
kdykoli budete chtit.
Protoze, kdyz zacnete

meénit svij zivot a zkusite
ptipravit vegetarianské jidlo,
moznd byste méli zacit

s nécim jednoduchym,

jako je toto,

nebo dal$i snadné recepty,
nez si zvyknete,

pak muizete zkusit

Jinak jednoduchy zivot

je také velice Stastny zivot.
Nemusi to byt jednoduché
kazdy den, ale vétSina

lidi je zaneprazdnénych.
Mate tedy vyzivné a
jednoduché jidlo.

To jiz bude skv¢élé.

Vidite, jak to balim?

Jen utahuji od prvniho okraje
moiskou fasu

a zavinuji k druhému okraji.
Muzete to trochu zatocit.
Vypada to dobfte.

Také mizete pouzit

jarni cibulku,

samoziejme, checete-li.

Taky chutné velmi dobfe.
Nebo porek, to uz

jsem vam fikala,

ale porek je trochu tvrdsi,
musite ho tedy jemné
nakrajet. Nejste-li

dost rychli,

pfipravte si radgji vSe pfedem
a pak to vSe najednou smazte.
Ne naptiklad smazit a
obalovat najednou.

To muzete dé€lat také,
reagujete-1i dost rychle

a muzete délat dveé véci
najednou.

Muzete k tofu zkusit

piidat takeé cibuli,

nebo bez ni.

Nebo pouzijte cibuli

k jednomu druhu a ne jinému,
to bude také dobré.

Nebo viibec nemusite pouzit
cibuli.

Kdyz balite platky nori,
balte je rovnobézné

s vécmi, které jiz na

platku nori mate.

Vidite, jiz je to takto v fade,
kdyz tedy d¢laji sushi,
mohou ho krajet

na malé platky.

Balte to tedy podél,
rovnobézné s tim.

Je to tak snazsi, to je vse.
Jinak na tom tolik nezélezi.
Vite,

kdyz je olej pftili$ horky,

a mate strach, ze bude prskat
pak panev odlozte

nejdiive do chladné oblasti.
A pak tam vlozte

zabalené véci

a pak ji vrat'te zpét

na htejici plotynku.

Jinak by to mohlo

né¢kdy moc prskat,

jak kdy.

Smazte jen jednu minutu,
ne déle. Dobra, dobfe.
Zolo!

Vy chlapci jite prvni.

On je ted’ vas kamarad.
My jsme ted’ ptatelé.

Byl pifivazany den i noc.
Vidite tu operaci,

diru v jeho krku.

Cely tetéz operaci.
Kouknéte mu kolem krku.
Ptedstavte si jakou bolest
musel citit.

Ach, je to hrozné.

Je t€Zké si to predstavit.
Ale ted’ je v poradku.
Kazdy ma talif?

Co je to za jidlo?
Vymyslela jsem to, ano.

Je to vegetarianské.

Ano.

Dobra, na zdravi!

Na zdravi!

Vsem na zdravi.

Stastni sousedé.

Na zdravi, na zdravi.

My jsme jiz vSichni jedli.
To je jen lehké jidlo.

Pteji vam hodné $tésti.

A Vam také a vSem.

Vasi zené, vaSemu otci

a vasi rodin¢.

Vsem.

A vasi zemi, Italii.

Vse dobré Italim,

miluji Italy.

Toto je platok morskej riasy
nori, pouziva sa

na pripravu sushi,
japonského sushi.

Sushi, aha.

Nakrajam to na Stvorce

a zabalim do toho tofu.
Séju, vsetko je
vegetarianske, veganske.
A zabalim do toho
vegansku Sunku.

A trochu syra.

Trochu cibule

a jeme to rukami.
Ochutnajte.

Dakujem.

Je to dobré.

Dobré, viak? (Ano.)

A ta vonkajsia Cast’ je ¢o?
To je morska riasa nori.
Zberaju ju v mori

a vyrabaju z nej platky.

A Japonci to pouzivaju
na pripravu sushi.

Len som priSla na spdsob,
ako to vyuzit’ inak.

Dobru chut’ kazdému.

Uz som sa predtym modlila,
pod’akovala som Bohu

uz aj za vas.

Takze zalezi len na vaSom
Stasti, ¢i ndjdete so Sunkou,
s tofu alebo so syrom.

A mozete si k tomu dat’
zeleninu.

Rukou, v poriadku,

dnes je to jednoduché,

ale mate aj n6z a vidlicku,
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ak chcete. Je to skvelé.

Ste dobry sused,

pacite sa mi.

Vsetci vas mame radi.
Ochutnajte.

Ak vam to nechuti,
nejedzte to, dobre?
Nalozim vam

a vy si vyberte.

Toto je skvela chut'...

Je to len inSpiracia, ano?
Ach, vel'mi pikantné!
Viem. Mam rada pikantné.
Ja tiez.

Ked’ jem Spagety...
Spagety v pikantnej omacke.
Pikantnu omacku

mam vel'mi rada.

S Cervenym ¢ili.

Velmi ostré. Vel'mi ostré.
A ¢o vasSe olivovniky?

St plné oliv, vsak?

Ano.

Hovorim I'ud’om,

,,Ach, mame tol'ko
olivovych stromov.

Je toho skoda.*

Je to ovocie zeme.

Mozete jest’ alebo pit’ nieco,
¢o si vypestujete sami.

Je to organicky panensky
olej lisovany za studena.
Ziadne chemikalie. Vobec.
Ziadne miso, ni¢.

Drahy olivovy ole;j.

Ano, je drahy.

My ho nepreddvame.
Zaiste ani ja nie,

nie je to nieco,

¢o robim pre zisk.

Je to len pre poteSenie
mat’ nieco,

¢o mi vyrastlo na pozemku.
A davame to priatel'om

a susedom...

ako dar.

To je vSetko.

PretozZe tento druh

je uplne organicky.
Cerstvo vyrobeny,

takze vel'mi drahy!

Neda sa kupit’ vonku.

Date ho do obycajnej fTase,
bez nalepky.

Uz som rozmyslala,

7e pozberame vsetky olivy
a nepremarnime ich, pretoze
ich tu uz mame,

musime sa o to postarat’!

Je hriech plytvat’ jedlom.
Je to zloCin plytvat’ jedlom,
ked’ je uz tu.

Pamitam sa

na predchadzajuceho
majitel'a domu.

Pestovali baklazany.
Pestovali Salat,

paradajky, vSade.

Vel'mi pracoviti.

A kvalita bola...

Ach, perfektna!

Chutilo to tak dobre!

Boli vel'mi dobré...
Ceresne, vietko!

Boli obzvlast’ schopni
robit’ tieto veci.

Ano, vel'mi milovali

tato podu.

Mate tu slnko,

mate tu vodu,

mate vsetko.

Ano, musime to obrabat’.
Niektori l'udia ani nemaji
podu na obrabanie.

My méame tak vela.
Musime to vSade vysadit’.
Vsade, kde sa da,

budeme nieco pestovat.
Zvysuje to hodnotu

vasho domu,

pretoze vSade naokolo
bude nieco rast’.

Miia nezaujima hodnota
ale musime byt produktivni.
Ano, pretoZe je to §koda.
Predstavte si 'udi,

ktori Ziju na pusti.

Musia vsetko maximalizovat’.
Ano, dokonca ani

nemaju vodu.

Nemaju nic.

My tu mame...

Vsetko, ¢o date do zeme,
to vyrastie.

Je to také 'ahké.

Je t& riasa dobra?

Je perfektnd, prave som
dojedol ti pikantna.
Dobry chlapec.

Toto je len pre zabavu.
Bude potesenim

vidiet’ olivovniky

dobre vytvarovang.

Ano,

a vyprodukovat nieco.
UZ to tam je,

je Skoda nechat’ to tak.
Prvy rok, ak si dobre
spominam, ste dali
predchadzajicemu majitelovi
moznost’ pozbierat’ urodu.
Ano, 4no.

Pretoze som povedala,

7e sa o to staraju

cely rok a ja pridem

na konci roku,

takze vSetko patri im.
Ano,

spominam si, spominam si.
Pamétam sa na to.

Musite byt estni.

Vy ste boli.

Pretoze som sem prisla
na konci roku

a oni sa o to starali

po cely Cas,

az do konca roku,

takze som to samozrejme
dala vsetko im.

A boli samozrejme $t’astni.
Takze to urobili okamzite.
Iste, iste,

starali sa o tieto stromy
vel'mi dobre.

Skutocne vzdy

svoje stromy milovali.

Je vas pes zeleninu

alebo nie?

Videli ste moje psy?
Trochu.
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Niektoré veci,

ktoré ste mi dali, zjedol.
Ano.

Pretoze vie,

7e po prvom pokuse,
druhom pokuse,

tretom pokuse

som mu jedlo, ktoré

mu chuti a ktoré ma rad.
Nie je zvyknuty.

Pretoze tieto psy

su so mnou dlhy cas,

takze si zvykli

na jedenie zeleniny,

novy zvyk.

Som si isty, Ze keby som
na tom trval a keby...
trosku po troske, ked’ ste
hladna, musite jest’.

Ach, to nerobim.

Oni to jedia, pretoze

vidia mdjho psa jest,

takze jedia spolocCne.

Malé gul'6cky, zeleninové,
ktoré boli z...

Dala som mu to.

To vskutku ocenil,

ach ano, ano.

Dobre, potom mu dame viac.
Mozete to kupit’

od veterinara.

Déme vam vrecko..
Mozete to kupit

v obchode pre zvierata.
Dame vam adresu.

Vasa macka to moze tiez
jest’. Najskor trochu zmiesate
s jej...

Na zaciatku.

...obl'ibenym jedlom.

A neskor budete pomaly
pridavat’ viac a viac.
VmieSavat’ dnu trochu

po troche, znizovat’ mnozstvo
jedného a zvySovat’ druhého.
Dajte jej jej obl'ibené jedlo
spolu s tym a potom to zje.
Mozno je to lepsie

pre jej zdravie.

Za prvé:

budete ju mat’ dlhsie.

Za druhé: nemusite

citit’ tol’ko bolesti,

ked’ mé bolest’ ona.

Teraz je obdobie,

kedy ma velke,

vel'ké problémy,

to je vSetko, ale to je Zivot.
Zmente to, skuste to.

Je to vola.

Skuste to, ni¢ nestratite.
Ona uz je chora.

Mite pravdu.

Pretoze mnoho l'udi vyskusa
vegetariansku potravu

a ich psy a macky
vyzdravejl, to vam poviem.
V poslednych, myslim

10 rokoch, som postupne
vel'mi znizoval miso.

Na zaciatku to bolo
jedenie na dennej baze.
Najmenej raz za den méiso.
Teraz menej a mene;.
Vel'mi dobre.

Zvysil som mnozZstvo
obilnin a zeleniny.

Takze sa teraz citite lepSie?
Ano!

Krok za krokom,
postupne.

Ale musim to spojit’

aj s fyzickou aktivitou,
pretoze v tomto pripade som
vel'a behal

a minuly rok som

s tym Uplne prestal.

Takze som pribral.
Muhammad Ali

jedol vegetariansky.

My sme vegetariani vSetci:
psy, vtaky.

To je dobry napad.

Vtaky jedia vela ovocia.
Zboziuju hrozno.

Zjedia ho vel'a. Dobre.
Priblizil som sa k tomu
vtakovi. Dobre, rozumiem,
preco ste boli tu.

Dobré¢ pre vas.

My l'udia

mozeme pracovat, mézeme
zarabat’ peniaze a kupovat’,
oni nemozu.

Takze ak mozu jest,

som St’astna.

Dajte mu trochu.

Oni radi jedia aj
pochutiny.

Toto poznam.

Chutilo to Hoshi.

Ach, skvelé.

Potom jej dajte viac.

Kde ste to kuapili?
Obchod so zdravou vyzivou.
Ako sa vola?

Boyo.

Boyo. Ahoj Boyo.
Adoptovany.

Je vel'mi milujtci.

Dobre, ahoj.

A tento?

Happy. (Happy.)
Adoptovany, adoptovany.
Vsetky st adoptované.
Toto je velka

adoptovana rodina.

Tento je tiez adoptovany.
Pomas, Pomy, Pomy.
Tam je Beny, najstarsi.
Benny

je ten biely. Maltézsky.
Benny!

Benny, ahoj.
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