Titul: TV_808 Dar lasky Specialne aulacké ranajky Lepiva ryZza s praZzenym sezamom a jemnou veganskou

Sunkou I

Dar lasky:

Jednoduché a vyzivné varenie

s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai:

Specialne aulacké ranajky:
Lepiva ryza s prazenym

sezamom a jemnou veganskou

Sunkou

SLOZENI:

AULACKA

LEPIVA RYZE

1 kilogram klihovité ryze
200 gramii munga, zelenych
loupanych pilenych fazoli
POLEVY:

Prazeny drceny sezam

Sal

Hnédy cukr

Kokosové mléko (volitelné)
Cerstvy rozdrceny kokos
(volitelny)

Cerstvé arasidy (volitelné)
Cerstvé mango
PRILOHY:

Polotovar

jemné veganské Sunky
(Aulacky: cha lua)
Aulacky koriandr
(Aulacky: rau ram)
(volitelny)

Okurky

Ahoj.

Dnes si pfipravime
Vietnamskou

(Aulackou)

specialni snidani.
Vietnamsti

(Aulacti) lidé

to jedi 1 jako svacinu.
Pouzijeme lepkavou

nebo klihovitou ryzi.
Muzete dat

asi 1 kilogram.

Dejte ji na panev,

a dale mame asi

200 gramt zelenych fazoli.

Takeé je nazyvaji

zelené fazole.

Mungo fazole nebo zelené
fazole. Jsou uz loupané

a pulené, takze budou
vypadat takto.

Jsou velmi vyZivné.
Indové je hodné pouzivaji
jako zékladni potravinu.
Muzeme to dat sem.

Jestli checete, miiZete pouzit
vice mungovych fazoli, ale
jé& myslim, Ze to bude dost.
Proplachnu ryzi

vodou.

V ptipadé, Ze je tam néjaky
prach, tak ho prost¢
vyplachnéte, to je vse.
Promyjte to

rukama.

Jako kdy?z si perete

Saty.

Vezméte to do rukou

a dokola promackejte,

aby se jakykoli prach

a nezadouci latka

z ryze nebo fazoli
vyplavila pry¢.

Pak sced’te vodu.

Nechte vodu odtéci.
Opatrnég, aby nam

fazole nevypadly.

Jen to zlehka nechte odtéci,
jemn¢, pomalu.

A nakonec je 1épe

dat poklicku,

aby voda nevyplavila
vSechny fazole ven.
Polozte poklicku s malou
mezirkou, takto a pak
sced’te vodu.

Muzete to opakovat znovu,
dokud nebude voda vytékat
Cistd. Promyjte to znovu.
Dvakrat nebo tiikrat

to je dost dobr¢.

A znovu vodu nechame
odtéci.

Polozte na to poklici
nebo mizete pouzit sito.
Polozte poklici,

aby vétSina ryze a
fazoli zustala uvnitf,
MozZna se nam vyplavi
jeden nebo dva gramy, ale
to tak nevadi.

Vylijte v§echnu vodu.
Néco ulpé€lo na poklici,
oCistéte to.

Nalijeme do toho
filtrovanou vodu,

aby zakryla ryzi.
Zakryjte ryZi, mozna

o malic¢ko vice ¢i méné.
A ptivedeme to k varu.
Opatrné, mozna mame
vespod n¢jakou vodu,
muzete to trochu osusit,
aby vam to nebublalo
na varici.

Nyni zapneme

plotnu.

Ptivedeme to k varu

a nechame varit

dvé minuty.

Poté musime

scedit vodu.

Nyni pockame, az to zevte.
Mezitim miZeme

néco piipravit,

tteba polotovar vegetarianské

Sunky,

polotovar vegetaridnského
kurete,

jen je nakrajejte.
Ptipravte si n€kolik
platkt okurek

a poloZzte.

Déle mame prazeny

a mlety sezam

nebo jen prazeny sezam.
Potiebujeme trochu soli

Fazole munga Jen ryzi zlehka a trochu cukru.
jsou uz loupané, vymackejte, aby voda Nachystame si
takze nevypadaji zelené¢. vyplavila ven v§echnu Spinu. to na stal.
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Sunkou I

Vidite, tady ptipravuji
vegetarianskou Sunku,
uz jsem ji narezala.
Na stole mam pfipraven
mlety sezam,

trosku posoleny

tak jestli chcete,
muzete to smichat
dohromady.

Trochu hnédého cukru
a kondenzované husté
kokosové mléko.
Muzete to vSe jist

s lepivou ryzi,

kterou vatfime.
Naaranzujeme to.

To je specialni
Vietnamska (Aulacka)
vyrobena Sunka.
Vyrabi ji

ze sojovych platkd.
Velmi pevné

Ji stlaci

a dlouhou, dlouhou
dobu vafi.

Nejdiiv ji samoziejmée
prikryji.

Prikryji ji

bud’ bandnovymi listy
nebo hlinikovou folii.
V dnesni dobé je tézké
nalézt bananové listy,
tak pouzivaji hlinikovou
folii a svazou ji

silnou niti

a dlouhou dobu vafi.
Muizete si ji koupit v

néjakém Asijském obchodé.

Vietnamsky

(Aulacky) se to nazyva
“cha lua.”

C-H-A. L-U-A. Cha lua
to znamena velmi jemna
Sunka, ale veganska.

To uz znate.

I kdyZ netfeknu veganska,
rozumgjte tomu prosim,
ze je veganska.
Nepouzivame

to slovo Casto, protoze
chépeme, ze vSechno je

v kazdém ptipadé veganské.
Ale pro divaky

pouzivam slovo veganskeé.
Dam na to trochu ¢erné¢ho
pepte pro ozdobu.

Ale muzete to také jist

s ¢ernym pepiem,

jako tohle.

Skute¢né

to chutna docela dobfte

s ¢ernym pepiem.

N¢ékdy jsou k dostani
polotovary uvniti s cernym
pepiem.

Bud’ cely ¢erny pept

nebo mozna

jen mlety

cerny pepf.

Ve Vietnamu (Au lacu)

to jedi také s jednou
specialni bylinou.

Rikame ji “rau ram.”

Ale tikala jsem vam, Ze
davam piednost tomu, abych
vam piedvedla vareni bez
karmické zat€ze, to znamena
74dné sekani rostlin.

Ale muzete si najit tuto
bylinu v Asijskych
obchodech, Vietnamskych
(Aulackych) nebo Cinskych.
Je to pripraveno a bude to
vypadat hezky jako toto,

s vasi lepivou ryzi.

Nejlepsi bude,

kdyz budete mit elektricky
automaticky varic.
Neptfilepi se to

a vari automaticky.

Cas od &asu,

dokonce 1 pfedtim, nez to
zacne Vviit, promichejte ryzi,
aby se nepfilepila

na dno, pokud nemate
automaticky

elektricky hrnec.

Cas od ¢asu to trochu

promichejte.

Jestlize se to mezitim
prilepi ke dnu, mohlo

by se to pfipalit, tak proto.
Ale nékteti 1idé maji radi
mirné dozlatova
ptipalenou lepivou ryzi,
také chutna velmi, velmi
dobfe. Mirn¢ dozlatova
ptipalena je velmi kiupava,
velmi dobra. Ale jestli je
ptipalend do ¢erna nebo do
hnéda, tak to uz neni dobré.
Musime ji vyménit.
Nechte ji varit

par minut

a potom musime scedit vodu,
jinak bude lepiva ryze
prilis vodnata,

prilis kaSovita

a to neni ono.

Nyni ji dobie

trochu promichame.
Nechte ji dobie povafrit

a potom sced’te vodu.
Musime dobfe scedit

vodu stejnym

zpusobem, jak

jsem vam piedtim fekla.
Mate-li sitko, je to fajn,
ale v tomto pfipad¢ to

neni snadné pfes sito.
Ptilozime nahoru poklici

s malou mezirkou

a scedime vodu.

Jde to dobfe.

Opravdu ji potiebujete
scedit.

Zbude-li tam trosku vody,
dobrd, ale ne pfili§ mnoho.
Ced’te, dokud to jde.

Nyni to zamichejte,
piikryjte a nechte vafit.

Na rozdil od normalni ryze,
kterou jste nechali stat,

se voda automaticky
absorbovala.

S lepivou ryzi

musime vSechnu vodu
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Sunkou I

scedit, takZe tady neni
vibec zadna voda.

Dobte ji promichejte.
Nyni ji

zase prikryjeme

a nechame ji byt.

ProtoZe nemame
automaticky hrnec na vareni,
délame to takto.
Abychom to nepfipalili,
snizime nejdiive

ohfev.

Jestli jste méli 10 nebo 12,
sniZte na 3.

To je jedna véc.

Druha véc je,

ze to po chvili musite

dat stranou, asi

z poloviny na sporak.
Sporak je takto kulaty,
dame to jen na pilku

a pozdé&ji pootocime

na jinou stranu,

na druhou pulku, takto,

a dalsi stranu, nalevo

a pak napravo.

V tomto piipadé

ryze nebude ptipalena

a bude provarena

vsude dokola.

Nyni ji oto¢ime smérem
na opacnou stranu ode
mne a nechame ji tam.
Na pul cesty.

Béhem néekolika minut

ji ddme smérem ke mé.
Dobr¢ je kazdych 5 minut.
Déme to nalevo

a dalSich 5 minut to ddme
napravo a pak to bude
rovnomeérné uvareno.
Protoze neocekavam, ze
mate vSichni automaticky
elektricky vafic,

tak to vaiim timto zplisobem
a takto si to mizete uvarit
doma. Musite vyzkouset,
zda je vaSe plotna piili$
horké nebo ne.

Kazda plotna

je trochu odlisna,

tak se ujistéte.

Dobte, myslim, ze to nyni
musime pfetocit na jinou
stranu, napil, aby se to na
jedné strané€ nepftipalilo.
Vaii se to dobfe.

Je lepsi, kdyZ to neotevirame
prilis Casto a drzime

v tom paru, abychom méli
ryzi jemnou a hezky
uvarenou.

Jinak bude tvrda

a nebude dobie uvarena.
Nezapomente

pretocit doprava

a po 5 minutach doleva.
Poté, co jsme to pretocili
dokola, zkontrolujeme,
zda je to dobré

a rychle zamichame.
Zamichejte to, pak se to

mozna provafi rovnomérnéji.

Naptiklad,

vespod se to vaii dobie
a nahofe se to neuvari.
Dobfe to vse rychle
zamichejte,

rychle, rychle, aby para
neutekla

a zase to prikryjte.

Jen se chci ujistit,
nechdme to tam

o chvili déle.

Tato lepiva ryze zabere
vice ¢asu

na uvareni.

Cekame, dokud se neuvaii.
Ujistéte se, ze je vzdy
uvnitf horkd para.

UZ je to témét uvareno.
Az je oboji, ryze 1 fazole,
uvarena,

musi byt jemna.

Mozn4 dal$ich 10 minut.
Vse dohromady to déli
asi 20-25 minut

na nizkém ohfevu.

Zalezi na tom, jestli
nizky nebo stfedni ohtev.
Musite zkontrolovat,
jestli vase ryze neni uvnitf
dost zapatena, pak musite
pridat vice ohievu.

A jestli je pfilis§ horka,
pak musite ubrat.
Vietnamci (Aulacané)
maji velmi radi lepivou ryzi.
Vaii ji jako mouénik

na Novy rok

banh tét moucnik.

Vaii ji takovou na snidani
nazyvaji ji “x01”

(lepiva ryze).

Pouzivaji ji dokonce

i do polévky na zahusténi.
Dokonce ji napaiuji

a vyrabi z ni

vSechny druhy mouc¢nik,
krasné, vytecné,

s lepivou ryzi.

Réno Vietnamsti
(Aulacti) lidé

vafi prosté

lepivou ryzi,

nedavaji tam vzdy
mungové fazole.

A jestli ano,

obycejné je namaci
moznd 6 hodin

nebo pies noc a pak je ptidaji
k ryzi.

Rano to nékdy jedi

také s Cerstvou
kokosovou duZzinou.
Vyberou duzinu

zevnitt suchého
kokosového ofechu

a serviruji rano

spole¢né s lepivou ryzi.
Nékdy to ji také

s drcenymi arasidy.
Drcené arasidy

a trochu soli, trosku cukru
nebo drceny sezam

a trochu soli a mélo cukru
nebo nedrcené.
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Sunkou I

Ale my tu neméme
kokosovy ofech, tak to
udélame jen jednoduse
s kokosovym mlékem.
Musime zkontrolovat,
jestli je to uvareno,
jsem si jista, Ze ano,

ale musime to zkontrolovat.

Vy tu, co to je?

Ne, ja nevim.
Vietnamska

specialni snidan¢.
Uvarilo se to dobre,

mij Boze. Kdyz se na to
divadm, jsem dobry kuchai?
Podivejte na to.

Ano, tak by to mé¢lo
vypadat.

Jako tahle dobra lepiva
ryZe, ano?

Ano.

Je to uvateno.

Je to prosté dobré,

neni sucha, neni vlhka.
Nadhera, nadhera,

mij Boze,

jsem na sebe hrda!
Mohu byt na sebe hrda?

Samoziejmé ano, Mistryné.

Dobte, pozvu vas,
protoze jste jiz tady

a dali jste mi mango

v této

krajni situaci.

Vidite, je to jiz uvateno,
nadhera.

Ted’ ji naservirujeme

do misek

a potom miizeme jist.
Jste $t’astni lidé,

vSichni ostatni jsou
zaneprazdnéni, spravné?
Ano, Mistryné.

Uz jste to

nekdy jedl?

Jsem si jistd, ze ano, Ze?
Kdyz jste pobyval s
Vietnamskymi lidmi,
nabidli vdm to?

Ano, ano, ano,

odli$né barvy, ano.

Co tim minite, odlisSné
barvy?

Mozna asi purpurova,

je to trochu jiné.

Ano, je to jiny druh

ryze.

Existuje nekolik

lepivych ryzi, purpurové
barvy, ptirodni,

ktera roste ve volné ptirode,
nazyvaji ji divoka ryze.

A nékdy to také vari

s riznymi

fazolemi.

Misto fazoli munga

to vari

s cernymi fazolemi.

Pak to dostane purpurovou
barvu. Lidé v Thailanu
také jedi lepivou ryzi.
Skute¢né, téméi vsichni
Asiati znaji

lepivou ryzi.

V Thailanu to maji radi

s mangem, tak jsem také
ptipravila

néjaké mango.

Ano, Mistryné.

A vSechno,

co udélate je,

7e mango podélné nasekate
a pak jesté nékolikrat
pricné.

Prosté to udélejte dekorativni,
jinak to mtizete nakrajet
na platky a dat vedle

ryze, to bude taky v poradku,
vidite? Vypada to
mnohem pestieji.

Velmi pékné.

Cokoli ode mne dostanete
je mé vyroba,

neni to tady nic moc.
Mango je nakrajeno

na razné tvary,

to nevadi,

snime to.

Ano.

Jestli to vypada dobie nebo
ne, bude to pryc.

Péni, pravée takto,

tady to mate!

Jestli mate radi mango,
tak ho jezte s ryzi,

kvli odli$né chuti.
Vétsina Vietnamcl
(Aulacant) to nejedi

s mangem,

jedi to s kokosovym ofechem.
Cerstvy kokosovy ofech
vyskrabou na pasky

a jedi to

spole¢né s ryzi

a sezamem nebo arasidy.
Ale vy si mizete

zvolit mango.

Ano, tak to vypada.

Jime ryzi

s cukrem.

Ano.

Nebo se sezamem

a soli nebo s polotovarem
veganské Sunky.

Tato Sunka je vyrobena
ze su$eného tofu,

které jsem minule
pfipravovala s ovocem.
Sroluji to dohromady

a svazou velmi,

velmi pevné provazkem.
Obali to do bananovych
listd nebo

v dnesni dob¢ do hlinikové
folie a n€kolik hodin
vafi.

Bude to zaroven

jemné a hedvabné,

bude to jako hedvabi.
Jemné, ano, proto

to nazyvaji “cha luya”.
Znamena to jemna Sunka,
samoziejm¢ veganska Sunka.
Ano, Mistryng¢.

Miizete to jist

bud’ s cukrem nebo

se v§im tady dohromady,
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cukr, sezam a sul

a také s mangem.

Nebo to jen jezte

s mangem a sezamem
a kokosovym mlékem.
Nebo to muzete jist

se slanou Sunkou.
Nebo si to miizete dat
vSe dohromady, kdo se stara.
Nebo muzete jist Sunku
samotnou a vSe ostatni
dohromady, myslite, Ze se
staram? Ne, Mistryn¢.
Nékdo dalsi se stara?
Nikdo.

Spravné, to je dobfe.
Pochutname si.

Ano, Mistryné.
Pozvala jsem vas dnes.
Mockrat vam dékuji,
Mistryné.

Hodné nédm zbylo,
snédi to pozdéji,

az dokonci

svou praci.
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