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Dar lasky:

Jednoduché a vyZivné varenie
s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai:

Veganske tekvicové a syrové
prsty

Veganska pomarancova
zmrzlina

SLOZENI
POMERANCOVA
VEGANSKA ZMRZLINA
3 stfedni pomerance

1 a pal baleni

veganského jogurtu
VEGANSKE DYNOVE
A SYROVE PRSTY

¥ kg Cerstvé dyné

200 gramil veganského syru
Olivovy olej

nebo néjaky stolni olej

1 kavova Izice soli

1 kavova lzice pepre

1 kavova 1zice hnédého cukru
1 polévkova lzice
houbového ochucovadla
Chlebova strouhanka
PRILOHY, OMACKY

A OBLOHA

Hoft¢ice

Kecup

Chilli omacka

Veganské maslo

Chleba

Lilek

Okurka

Cervena paprika

Meloun

Ahoj. Dnes

si pfipravime dv¢ jidla.
Prvni z nich bude veganska
pomerancova zmrzlina.

A druhé bude dyné

a smazeny vegansky syr.
Miizeme to nazvat dynové
a syrove prsty.

Nejdtive ze vSeho si na
pomeran¢ovou zmrzlinu
nachystame tfi pomerance a
jeden a pul

slazeného prostého nebo

vanilkového jogurtu.

Na dynové prsty
potfebujeme asi pil
kilogramu cerstvé dyné

a 200 gramt syru
samoziejme veganského.
To znamena

bez mléka, bez laktozy.
Také stl a pept

na ochuceni.

Trochu stolniho oleje,

a také potiebujeme
chlebovou strouhanku.
Né&jaké ovoce

na ozdobu.

Na to tady mam

lilek nebo baklazan

zbyly ze vCerejska,
okurku

a cervenou papriku.

Také to miizeme

ozdobit melounem.
Prosté ¢emukoli barevnému
date prednost

a muzete to také s tim jist.
Misto ptipravy salatu,

si ozdobite jidlo
melounem, okurkou,
paprikou nebo lilkem,
muzete to také jist syrové.
Vétsinu jidla mazete
stejné jist syrovou.
Nazdobite si to jako extra
chod bez toho, Ze byste
museli pfipravovat navic
salat.

POMERANCOVA
VEGANSKA ZMRZLINA
Nyni nejdfive pfipravime
veganskou pomerancovou
zmrzlinu. Pomeranc
nakrajime z vrchu takto.
Pak zkusime dostat ven
duzinu. Nechte vnéjsi slupku
neporusenou jako pohar.
Duzinu pomerance

dame do misy,

nechame ji tam

a nachystdme na michani.
Zkuste opatrné vybrat

duzinu pomerance ven.
Muzete to trosku takto
nakrojit, aby se

dala snadnéji vybrat.
Jestli nam troSku

zlstane vevnitt na slupce,
je to v poradku.

Ale neudélejte do slupky
zadné diry.

Takze mame pohar,

ktery mtze udrzet kapalinu.
Miizete také pouzit 1zici
na vydlabani.

A 1zici vymackejte

Stavu z pomerance.
Jemn¢ tlacte na sténu
pomerancové slupky

a vSechna $t'ava ptijde ven
stejn¢ jako

duzina z pomerance.

Je zabavné to délat s détmi,
déti budou rady

délat takovou ¢innost.
Vidite, pouzijeme

vnéjsi slupku pomerance,
abychom vyrobili pohér.
Pozd¢ji do toho dame
kapalinu a polozime

zpét jako

nedotceny pomeranc.
Pokracujte s dal$im.
Ukrojte jako vicko.

Ne ptili§ mnoho,

tak aby vas pohar

udrzel tekutinu,

kterou tam nalijete.
Smichdme v mixéru
pomeranc a jogurt.

Tady to mate

a vymackejte Stavu

Z pomerance

dokonce 1 z vicka.

Mame tfi pomerance

a jeden a pul jogurtu,

to bude dobr¢.

Z vaSeho pomerance
bude pohar.

Tady, ze vSech jsou pohary.
A aby vam staly,

az je polozite na talif,

Celosvétové satelitni vysilani www.SupremeM aster TV.com, ¢eské preklady a podpora www.SupremeM aster TV.cz

Videa ke stazeni ve formatu (.mpg, .avi, .flv) naleznete na: http://SupremeMasterTV.cz/download.php

Video k témto titulkim naleznete v seznamu filmu: http://SupremeMasterTV.cz/filmy.php

Stranal/6




Titul: TV_822 Dar lasky Veganske tekvicové a syrové prsty Veganska pomarancova zmrzlina

velmi jemn¢ je upravte.
Zplostéte dno.

Ne prilis,

jinak byste se proftizli
dovnitf a pak by vam
tekutina prosakovala.

Jen tak, aby to stalo.
Prosté zplostéte

dno pomerance.

Tady to mate, vidite?
Tak a mame

hotovy tfi pohdry.

Nyni nasypeme do mixéru
pomeranc,

ktery jsme vybrali zevnitf.
Dejte to tam vSechno

i s vlakninou.

Ptidame do toho také
vegansky jogurt.

Slazeny jogurt.

Jeden nebo dva jogurty,
zalezi na tom, jak velkeé
mate pomerance.

Tuhle méme tfi

stitedné velké pomerance,
tak tam dam

jeden a pil jogurtu.
Pomér je dva dily
pomeran¢ové duziny a Stavy
a jeden dil jogurtu,

takZe na tfi pomerance
Jeden a pul jogurtu.

Ctyii pomerance, dva jogurty.

Dobre, déti.

Nyni jsme hotovi,

trochu to umixujeme,

aby to bylo jemné.

Nejdtive to délejte pomalu,
v ptipadé, Ze je toho mnoho.
Dobre.

Vidite, zda je to vSechno
najemno umixovano,

pokud ne, mixujte trochu vic.
Nedélame to pii vysoké
rychlosti, mixujeme jen

na nizsi rychlosti.

Nyni je to dobfe vmixovano.
Nalijeme to do pohart,

které mame,

do pomerancovych pohart.

Jemn¢ a pomalu.

Velmi dobte srovnejte

vas pohar, aby dobie stal.
Pak to nalijeme dovnitt,
prost¢ napliite pohar po okraj.
Aby nepretekl.

Tady to mate, mame

tf1 pomerancové pohary.
Zbytek muzete vypit

nebo nalit do néjakého
plastového poharku,
abyste si udélali
jednoduse zmrzlinu
namisto té v pomeranci.
Tak nyni miizeme pouzit
vicko, které jsme odkrojili
a zakryjeme to.

Je to jako zbrusu novy
pomeranc.

Ptikryjte to

a dejte na n¢kolik hodin
do mraznicky,

dokud tekutina

neztuhne jako zmrzlina.
Vidite, takto.
VEGANSKE DYNOVE A
SYROVE PRSTY

Jsme pfipraveni

na dynové prsty?

Reknéte ano, dobra, dobra.
Nyni oloupejte dyni

ze slupky.

Bud’te opatrné déti, kdyz to
délate, ano?

Kdyz drzite dyni,

dejte prsty

pry¢€ z mista,

kudy vedete naz,

kvtli bezpecnosti.

Jinak pozadejte mamu,
aby vam to udélala,

pokud je to zprvu pfilis tvrdé
a vy délejte snazsi casti

a az vyrostete

muzete délat vSechno.
Kdyz se v détstvi budete
ucit pomalu krok za krokem,
az dospgjete,

budete fantasti¢ti kuchafi

a udélate si,

cokoli mate radi,

pokud jste se to dfive naucili.
A pokud se budete
soustiedit na ucCeni,

pak muizete byt dobii ve skole
a muzete byt dobii také

ve vSem ostatnim.

Véfim ve vas.

Vyberte syr z tasky.

Ten je z Anglie,

nazyva se zraly bily

syr Cedar.

,,Delikatni

bez-mlécné nahrada syra

s prichuti ¢edaru

nazyvany Cheesley.*

Pani,

bez mléka, bez laktozy,
nadhera, skvéla chut’.
Mame nachystany syr

a tady mame

hotovou dyni.

Nastrouhame to.

Malé struhadlo nebo mtzete
pouzit robot, ale v ptipadé,
7e chcete Setfit elektiinou,
pouzijte toto.

Vezméte stiedni velikost.
Prosté to nastrouhejte.

Jestli to neumite,

poproste mamu, aby

vam to nastrouhala.
Nastrouhejte syr,

hezky, hezky nastrouhano.
Tady,

muzete se podivat.

Drzte syr v poloviné

a podrzte struhadlo

v druhé ruce

a jen tlacte dolt.

Pak uvidite, jak

vam to tady jde ven

déti, znate to.

Ano, jako drcené, strouhané
skoro jako obili.

Pak nastrouhame také dyni.
Jestli je kousek dyné prilis
velky, rozdélte ho nejdiive
na mensi 1épe uchopitelnou
velikost a také ji nastrouhejte
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do téze misky,

kterou jste pouzili na syr.
Dyné¢ se snadnéji strouha,
proto miZete

pouzit vétsi velikost.
Varteni je zabavné, déti.
Vidite, bude to takto
velmi jemné nastrouhané.
Nebo muzete pouzit stiedni
velikost, kterou jsme pouzili
pro syr a bude to jemné&jsi.
Kazdy zpiisob je v potadku.
Abyste si neudélali

kolem dokola v kuchyni
neporadek,

dejte si misu do dfezu.

Je to snazsi strouhat

z vys$i pozice.

Jen strouhejte, dokud

neni celd dyné hotova.

V poradku, déti, strouhejte
dyni az kym zistane

maly kousek, asi tak

na dva tfi prsty, pak
prosim dale nezkousejte
protoZze byste si mohli
zranit prsty.

Protoze to uz nemate kde
uchopit, tak to nechte

tak, jak to je.

Muzete to jist i tak hrubé
nebo vnoftit pozdéji do
polévky. Jste dobré déti.
Vegetarianské déti

jsou dobré déti.

Také se prodava néco na
uchopeni zeleniny,

kdyz ji chcete strouhat,
vice vam to chrani ruce.
Pokud chcete opravdu
strouhat az dokonce,
pouzijte vidlicku.

Je to trik, pouzit vidlicku,
na ptidrZeni, abyste si
nezranili prsty

a nastrouhali Cast,

kterou vidlicka nezasahuje.
Takto mlzete pouzit
témef vSe a to je prima,
Témét vSechno je pryc.

Mame hotovo, mame nyni
dost syru a dyné€ na vateni.
Vycistéte si struhadlo.
Nikdy to necistéte rukama
protoze je to velmi ostré.
Nejdiive pouzijte vidlicku
nebo lzici a jemné
vyskrabejte, aby se ostré
¢asti neotupily,
neskrébejte to pfilis.
Dovniti pouzijte

cokoli, tfeba vidlicku
nebo tycinku,

abyste to vytlacili ven.
Tycinka je delsi

a nenici struhadlo

jako vidlicka.

Vyberte to tak,

dobte, je to Cisté.
Vycistéte vSe zevnitt

pak to mizete oCistit
hadiikem nebo Stétcem,
zbytek pozdéji, az budete
myt nadobi.

Tady zustal kousek,
muzete ho setfast do misy.
Nyni mame smés dyn¢ a syra.
Asi tak dva dily dyné

a jeden dil syra,

smichejte to dohromady.
Vice nebo méng,

nemusi to byt piesné.
Drukladné€, skrz na skrz

to promichejte. Dobfe.
Fajn.

Nyni ptfidame stl a pepf.
Jestli chcete,

muzete si to odmérit,

asi kdvovou lzici soli.
Rozsypte to, posolte.

A kavovou lzici

mletého pepfe,

ne prili§ jemné mletého,
mlety, ale abyste

stale jeSté mohli

trosku vidét zrnitost.
Muzete dat vice ¢i méné

a nejdiiv to smichejte.
Smichejte stl a pept

a dohromady se syrem a dyni

to dobfte vidlickou

nebo ty¢inkou promichejte.
Promichejte a ochutnejte,
abyste vidéli, zda je to dost
dobré. Je to dobré.
Vegansky syr je normalné
uz trochu slanéjsi,

tak opatrn¢ se soli.

Nyni bychom mohli dat
trochu houbového koteni.
Houbové koteni

neobsahuje zadnou stl.
Muzete pridat trosku

na obohaceni chuti.

Jen tak asi jednu polévkovou
1Zici. A znovu zamichame.
Dobfte promichame.

Vite, co je dobré?

Muzeme tam dat

jednu kévovou 1zicku cukru.
Hnédého cukru.

Aby chut nebyla pfili§ slana.
Jednu kavovou 1zi¢ku cukru
do toho.

Nekteti lidé radi vidi

mé ptaky, kdyz vatim,

ale je nebezpecné

nechat ptaky v kuchyni.
Zapneme nyni varic.

Déme do toho trochu oleje
a rozehfejeme.

Mame domaci olivovy ole;j.
Muzeme ho dnes pouzit

na vareni. Bude to velkolepé.
Domaci vyroba, organicky
z mé zahrady.

Olej je rozehraty.

Ponofim smés dyné

do chlebové strouhanky.
Udé¢lejte to jako prst.

Nebo kolo, mic,

na tom nezalezi.

A obal je z chlebové
strouhanky.

Obalte to dobre,

pomozte si 1Zici, abyste to
zakryli a prsty to trochu
stlacte, aby to bylo pevnéjsi.
Bude to pevné&;jsi

a znovu to obalte
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v chlebové strouhance.

Na velikost prstu.
Vyrovnejte to.

A pomoci 1zice

to dejte do oleje.

Pokud to pfili§ prska,
prikryjte a ztlumte vafic.
Asi jednu plnou polévkovou
1Zici smési a obalte to

v chlebové strouhance.

Zakryjte to, dokud to v§echno

zakryté neni vysmazeno, pak
to ru¢né vymeénte.

Udélejte to do tvaru prstu
nebo palce.

Nemusi to byt malé

jako prst.

Tuto velikost udélejte

jako palec,

palec dosp¢lého.

Dejte to tam,

nebo snadnéji pomoci 1Zice.
Dalsi.

Zmacknéte to, aby byl

vice pevny a ne tak volny.
Trochu to vyrovnejte

vaii se to rychleji.

Nemusi to byt vzdy

stejna velikost.

Vytahnéte ten prvni.

Prvni je jiz usmazen.
Polozte ho radéji na chvili
takto na stranu na sito,

aby trochu oleje odkapalo
do misy.

Pak to pfesuneme

na talif opatfeny utérkou.
Je to dobré na svacinu

nebo jako denni jidlo.

Az je olej rozehtaty,
ztlumte na stfedni ohfev,
aby to pfiliS rychle nepalilo
a aby vypadaly uvniti hezky.
Kdyz chcete vyjmout
dynovy prst, pouzijte rad¢ji
1zici, abyste to snadnéji
vynali.

Jinak by se to mozné zlomilo.
Protoze to neni moc

tvrda a pevna hmota.

Kdyz to délate jemné,
nebude to Spatné.

Snadnéji to vlozime se 1zici
a pozdé&ji snadnéji vyjmeme.
Bud’te stedii

s chlebovou strouhankou,
muze byt také smichana

se smési dyné a syra.

Muze se trochu pridat
kvili pevnosti

do dynovych prstti.
Snadnéji se s tim pak déla.
Tento je hotov.

Vyjmu ho.

Po prosmazeni je tvrdsi

a vypada takhle,

vypada jako prst.

Proto tomu

fikam dynovy prst.

Mame trik,

pokud je vase dyné prilis
mokra, nékdy je mladsi

a ma mnoho tekutiny,

pak muzete pridat trochu
pSeni¢né mouky, aby ztuhla
pied tim, nez to obalite

do chlebov¢ strouhanky,
nebo mizete vmichat vice
chlebové strouhanky.

A ohfev nesmi byt

prilis nizky.

Je lepsi, pokud je dost
horky, jinak se vaSe dynové
prsty nebudou

dost rychle smazit

a rozdrobi se vam na kousky.

Napftiklad, pokud uvidite, ze
se vam prst

nesmazi jako jeden kus,
ale ldme se na kousky,
muzete vmichat vice
mouky a zvysit ohfev,

pak se smazi rychleji

a neldme se.

Existuje nékolik
podobnych triki.

A v takovém vyse
uvedeném piipade,

kdyZ mate té€sto na dyiové
prsty prilis mékké a

uplné se vam to lame v oleji,
nemgjte strach,

jen pielijte olej pres kovové
sitko do jiné panve

a pak budete mit zase

Cisty olej a pokracujte.
Nejlepsi je zkontrolovat
nejdiive vasi

dynovou smes, zdali neni
trochu vodnata.

Je-li vodnata, neni to dobré.
Musime okamzit¢ piidat
trochu mouky a zamichat,
abychom to trochu vysusili,
protoze je-li to pfili§ vlhké,
nebude to drzet pohromadg,
dokonce ani s chlebovou
strouhankou. Nebo zkuste
nejdiive, zda vas dynovy
prst drzi pohromadé

v jednom kuse nebo ne.
Pak pokracujte.

Protoze, jestli nedrzi,
musime do toho

pfimichat trochu

pSeni¢né mouky.

Také zalezi na syru,

n¢kdy syr taje

prilis rychle,

nebo je syr piilis

kapalny v kontaktu

s dyni, pak musite
rozhodné pfidat mouku

do smési na dyiiové prsty.
Jestli vase smés dynového
prstu nebude pftili§ mokra,
pak olej bude takto stabilni,
bude bublat uvnitt panve,
kdyz ho zahtivame

ale viibec nestiika.

Vidite, kdyz mate

dobré tésto,

jen to hezky vie ale neprska.
Dokonce 1 kdyZz to médm
naplno, asi na 12,

to je maximum, neprska to,
to je perfektni vareni.

Jsem na sebe hrda.

Existuji rozdilné vafice,
nekteré z nich maji nahote
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kontrolku teploty.
Kontrolka teploty je nejlepsi,
kdyz chcete néco smazit,
protoze, kdyz je to pfilis
horké, tak se varic¢

sdm automaticky ztlumi.
Tak je porad stejna teplota.
Kdyz je to takto dozlatova,
je to hotovo.

Vypada to takto dozlatova.
Pak to je perfektni.
Pieneste to na sito,

aby olej odkapal,

aby to nebylo pfili§ masné.
Polozte na sito, pockejte
dokud olej neodkape

a pak si to dejte na talif,
tady to mate.

Mam v mise sito.

Olej tam odkape

a bude to dobré.

Vidite, jak se hezky

olej zahiiva a viibec neprska?
Pouzivam olivovy ole;j.
Mozna muzete zkusit

také pouzit jiny olej na
vafeni, to je také v poradku.
Mame hodné olivového oleje,
protoze mame hodné¢ oliv
na zahrad¢ a mi asistenti

z toho vyrabéji olej,

tak to mizeme také zkusit.
Predpoklada se,

ze olivovy olej je zdravy.
Muzete si ovefit

na internetu, jaké

ma olivovy olej vlastnosti.
Necham to na vas, abyste
pracovali, budete
inteligentné;si, schopnéjsi.
Jsi hodné dévce.

Dékuji vam.

Dnes jsi mym hostem.
Mistryné, co tu vSechno je?
To jsou dynové

a syrove prsty.

Rikame tomu jednoduse
dynové prsty.

Tohle je vyzdoba.

Chcete védét vice?

Vypada to hezky.

Meloun, ¢ervena paprika

a lilek.

Lilek, ano.

Prosté, aby to vypadalo
pekné, jen

jednoduché véci.

Co je tohle Mistryné?
Vypada to velmi barevné.
To je jen hot¢ice a kolecko
¢ili pikantni omacky.

Ano, vypada to opravdu
roztomile.

To je jen maslo, vite?

To je veganské maslo

na chleba.

Namaluju na to srdce

a sméjici oblice;j.

A tohle, Mistryné,

ten pomeranc?

Oteviete to a kouknéte se.
Pomerancova zmrzlina.
Bezva! To vypada dobie!
To budeme jist potom.
Muzete ji snist predtim,
nebo kdy budete chtit.
Protoze jime

smazen¢ jidlo. (Ano.)
Takze si k tomu mlizeme dat
cerstvou zeleninu a pozd¢ji
zmrzlinu na ochlazeni.
Pokud mate radi studené.
Vychutnejte si to.

Dobra, dékuyji.

Muzete jist prsty nebo
nozem a vidlickou.

Dobr4, vytahnéte to.
Takhle.

A muzete to snist s hot¢ici.
Anebo s chlebem a méslem.
S hoft¢ici a keCupem.

Tady mate.

Je to horké.

Vietnamska (aulackd)
horka omacka, velmi horka,
tak bud’te opatrni.

Dobra, dam si to.

Dejte si, ano? (Ano.)
Prosim.

Neobvinujte mne ano?

Nebudu.

Nekazte srdce

a oblicej, ano?

Ano, vypada to roztomile.
Jejich roztomilost je mila.
Vsechno roztomilé je milé.
Ano.

Je to jako zakusek.

Nebo to miuizete snist jako
hlavni chod.

Dobrou chut'.

Dé&kujeme.

Mg¢jte tichy a pékny obéd.
Dé&kujeme.

Jak se fekne

“dobrou chut™

v kantonstiné?

Dobrou chut’. Takhle.
Dobrou chut'.

Dobrou chut’, ano.

Dobrou chut'.
Nepotiebujeme na to
kantonstinu, ze? (Ne.)

Jen ochutnejte.

Nemusite to dokonce ani jist
s timto

1 samotné je to velmi dobré.
Ano, je to dobré.

Jak dobr¢ to je?

Velmi dobré. 10, 10.

10, 10?

Tohle nemaji v restauracich,
nebo ano?

Uz jste to n€kdy jedl?
Tohle jesté ne.

Ja jsem to vymyslela.
Zase.

Ale pouze v ptipade,

ze n¢kdo jiny

m¢l stejné smysleni,

to nevim.

Ja sama jsem to nikdy
predtim nejedla.

Ale tohle je tak dobré.
Tamhle, zkuste tu zmrzlinu.
Ano. (Je Cerstva.)
Moment.

Podam vam dalsi IZici,
dobie? (Dobie.)

Tady mate.
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De¢kuji vam, Mistryné.
Zluta 1zice se dokonce
hodi k tomu pomeranci.
A jd mam zelenou a ta se
hodi k listu. (Ano.)

Je to Cerstvé, ze? (Ano.)
Zkuste to.

Osvézujici. (Ano.)

Moc mi to chutna.

Ano, mné také.
Vyborné?

Skvelé.

Je to velmi dobré.

Celosvétové satelitni vysilani www.SupremeM aster TV.com, ¢eské preklady a podpora www.SupremeM aster TV.cz
Videa ke stazeni ve formatu (.mpg, .avi, .flv) naleznete na: http://SupremeMasterTV.cz/download.php
Video k témto titulkiim naleznete v seznamu filmu: http://SupremeMasterTV.cz/filmy.php Strana 6 / 6




