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Dar lasky:

Jednoduché a vyZivné varenie
s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai:

Ryzovy kolac¢

s prazenym ¢iernym sezamom,

Sladky dezert z tapioka
a krupice

SLOZENI

TAPIOKA

A SLADKY KRUPICOVY
DEZERT

200 gramii tapiokovych
ty¢inek (barevnych)

400 grami krupice

200 gramt cukru

1 kavova 1zicka soli

1 kavova 1zicka vanilky
Filtrovana voda

KOLAC Z LEPIVE RYZE
POSYPANY CERNYM
PRAZENYM SEZAMEM
500 — 600 gramt

mouky z lepivé ryze
(klihovita ryzova mouka)
300 gramt polotovaru
so6jového proteinu

a houbové napln

200 gramil tmavého sezamu
Y litru filtrované vody
PRILOHY A OMACKY
Cerstva vafena zelenina
Veganskad michanid omécka
(s6jova pasta)

Ahoj. Veselou
prazdninovou sezonu.
Vatime dnes néjaké
dobroty jako obvykle,
jedno po druhém.

Tak za¢neme,

nejdiive uvatime desert.
Mam tu barevné tapiokové
tyCinky.

Asi tak 200 gramt
tapiokovych tycCinek.
Muzete je zakoupit v
asijskych obchodech nebo
dokonce i v supermarketu.
Toto je druh tapioky.

kterou byste si m¢li koupit.
Ukazu vam.

Je riznych barev: zelena,
dervena, rizova, bila, zluta.
Velmi roztomilé.

Déti to budou mit rady.
Maji je jiz v balicku.

Déle mame 400 gramt
suché krupice.

Krupice je velmi vyzivna,
ma mnoho proteinu.
Necham ji na chvili ve vode,
aby nasakla

a nyni mi uz voda vfe,

tak ji tam dam.

To je sladkeé.

Tibet'ané maji velmi

radi krupici.

Je to druh jejich

zékladni potravina.

Bézné to jedi, vati nebo

to pouzivaji na peceni chleba,
krupicového chleba.

Velmi, velmi dobré.

Velmi dobré.

Dejte tam jen tolik vody,
jako je dvojnasobné mnozstvi
smeési krupice

a tapiokovych tycinek.

Jen na zakryti.

Neodméiuji vodu.

Me¢éli byste se naudit vafit

s instinktem.

V tomto ptipad¢ dejte

tolik vody, aby zakryla
povrch smési tapioky a
krupice.

Mohli bychom fici,

ze smés by méla byt trochu
zakryta vodou, asi na pul
vaseho ukazovacku

a nechte to takto zvolna vafit.
Cas od &asu

to promichejte, v ptipadé, ze
se to prichytava na dno.
Varime, dokud neni

oboji mékkeé.

Nebude to dlouho trvat.
Mozna 15 minut

pii slabém varu.

Asi 1/3 ohfevu.

Kdyz mate 12 jako maximum
na vasem sporaku,

dejte asi 3 nebo 4.

Zatimco se tento dezert vaii
a slabé vie, pripravime si
néco dalsiho.

Ptipravim moucnik z lepivé
ryze, ale ne z lepivé ryze,
ptesnéji feceno z mouky
lepivé ryze.

Vyrab¢ji z toho mouku

a je v takovémto balicku.
Pouziji pravdépodobné

asi 500 nebo 600 gramt
mouky z lepivé ryze.

V jednom takovém baleni
je asi 400 graml.

Potiebuji také trochu
tmavého sezamu na ozdobu
a také, Ze je to velmi dobré.
Aby to tak bylo, musime

ho oprazit.

Oprazte tmavy sezam.

Vite, jak oprazit sezam?

Je to velmi jednoduché.
Date asi 200 gramii tmavého
sezamu takto do nadoby.
Nejdrive date ohtev

na nejvyssi stupen.

Pak to musite nepfetrzité
michat.

A pak, kdyz sezam zacne
vytvatet zvuk, jako praskani
lupéni, kdyz to takto chrtesti,
snizte na stiedni teplotu

a nadale jej michejte

asi tak 5 minut.

Pak to ochutnejte.

Jakmile je to kiupavé

a vonici, je to hotové.
Velmi jednoduché.

Sezam je velmi vyzivny.
Miizete si ho po vychladnuti
dat takto do sklenice.

Dejte si ho do sklenice

a uschovejte na pozdé¢jsi
pouziti nebo ho jezte kazdy
den s hnédou, bilou

nebo Cervenou ryzi.
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Ohledn€ sezamu,

muzete si ho také semlit.
Muzete si také sezam

semlit a jist se vSemi druhy
jidla, dokonce i se zeleninou.
Ja si to necham tady,
protoze jsem jiz jedla

bily a mlety sezam

s hnédou ryzi.

A mezitim zkuste promichat
tapioku s krupici.

Asi po 10, 15 minutach

az jsou meki,

pridejte trochu cukru

na ochuceni

asi tak 200 grami nebo vice
to bude dobr¢.

Mezitim tam mizeme

ptidat trochu soli.

Asi kdvovou 1Zici soli.

Jak si pamatujete,

kdyZ ptidame stl,

nemusime davat pfili§ mnoho
cukru a stle to chutna dobfe.
Se soli bude chut’ vyraznéjsi.
Jestli date samotny cukr,
musite dat mnoho cukru

a chut’ bude stale nevyrazna.
Ale jestlize date

s cukrem trochu soli,

chutna to nasladleji,
hluboce, tak néjak ptijemné;ji.
Na moucnik z lepivé

ryze pouZzijeme hotovou
mouku a také pouzijeme
tohle, nazyvaji to:

drcend vegetarianska

sojova vlaknina.

Obsahuje to strukturu
vlakniny s6jového proteinu
hrachovy prasek, sdjové
boby, olej, sezam, cukr, siil
a vegetarianské koteni.

Je to vSe polotovar.

Muzete si ho zakoupit

v Asijskych obchodech.

Je to vyrobeno na Taiwanu
(Formose). Vegetarianska.
Potfebujeme trochu vody.
Nyni dame

mouku do misy na michani.
Také potiebujeme trochu
vielé vody.

Zatimco Cekame, neZ nam
zacne viit voda, zamichame
mouku.

Pravdépodobné ji pouziji
vSechnu, protoZze mam velkou
rodinu. Krupice je jiz
zmeékcena,

a v§e je otevieno.

Ptidame tam cukr.

Pridejte tolik cukru, kolik
chcete, podle vlastni chuti.
Ochutnejte nejdriv,

nez pridate vice.

Podle mé bych fekla

200 gramd,

podle vds moZzna méng.
Pak ptidame asi jednu
kavovou 1zi¢ku vanilky.
Muzete ji koupit

v supermarketu.

Ptirodni tekuty vanilkovy
koncentrat.

Jedna kavova 1zicka

vice nebo méné, zalezi

na tom, jak to mate radi.
Nechte to chvili zvolna
povatit, dokud se vSechen
cukr nerozpusti.

Dvé minuty a je to.

Mate hotovy dezert.

Nyni pfidejte najednou
trochu vody.

Maém tu asi pul litru vody,
ale pomalu tam ted’ trochu
naliji, abych

odhadla, jestli je to dost.
Nécim to zamichejte, tieba
ty¢inkami a zamichejte
dohromady s téstem.

Je tfeba vice vody.
Vpracujte do tésta,

pak ho budeme moci
tvarovat, jak budeme chtit.
To vSe jen pfidanim vody.
Ptidavejte vodu,

dokud z toho nebude tésto.
Asi tak 500 gramii

mouky z lepivé ryze

a pul litru vody,

vody vice ¢i méng.

Nyni to musite rukama
dobfe uhnist, aby se tésto
dikladn¢ promichalo

s vodou.

Jako kdyz délate tésto

na dorty, na cukrovi.
Dokud se vSechna mouka
a voda nesmisi dohromady,
pak budete mit ¢istou misu.
Bude to velmi vlacné

a snadné na zachazeni.
Podivejte, v§echno je Cisté.
Takto.

Vase tésto je velmi Cisté.
Vidite, je to jako tohle.
Neni to piili§ mekké,

neni to piili§ vlhké,

je to prave akorat.
Vytvarujeme to.

Nejdfive uvolnime so6jovou
proteinovou vlakninu do
misy. Je to asi 300 gram.
Abychom to zvlh¢ili, ptidame
trochu vody,

jen trochu vody.

Protoze tato hmota

je opravdu sucha.

Trochu to takto zvlh¢ime,
udélame to trochu lepiveé;si.
Ne upln¢€ mokré.

Jen to trochu zvlhcete.
Dejte to na stranu.

Nyni si vezmeme
kuchynské prkénko, ale
muzete pouzit

1 kuchyiisky val na tésto,
samoziejme v piipadé

7e je tieba, pomouceny.
Trochu si popraste ruce
moukou.

Vytéhnéte z toho kouli.
Kouli této velikosti.

Skoro jako je velikost vaseho
zapésti, trochu veétsi,

vice ¢1 méné.

A popraste si moukou
desku a ruce.

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

Strana2/5




Titul: TV_829 Dar lasky RyZovy kolac¢ s prazenym ¢iernym sezamom_Sladky dezert z tapioka a krupice

Pokud to nechcete valet

na desce, mizete i takto
jednoduse rukama.

Udélejte to tenké a kulaté.
Dame to na desku.

Pak ptidejte jednu
polévkovou 1Zici proteinu.
Mohlo by byt trochu vice,
je to velké.

Dejte to doprostied

peciva a srolujte

do véjifovitého tvaru.

Pak vidlickou

stlacte kraj vé&jitfovitého tvaru.
Jemné to zvednéte nahoru
dfevénou nebo kovovou
stérkou, pomozte si i rukou.
Jemng¢, jinak by se to zlomilo.
A vlozte do vtici vody.
Vaite to.

Jen rukama, prsty
vypracujte kouli.

Je skute¢né velmi jednoduché
to zvladnout.

Je velmi mekké a poddajné.
Takto ho zakulatime

a ddme hmotu dovnitt.
Nezapomente, musime si
vzdy pomoucdit ruce.

Jednu polévkovou lzici

a zabalte to. V¢&jitovity tvar.
Pouzijte vidlicku, abyste

to primackli.

Dejte to tam a tady to mate.
Dejte to do vody.

Poté, co je date dovnitt,
trochu ztlumte teplotu.

Dv¢ tietiny

z vysoké teploty.

Ano, vari se to.

Nenechte to varit pfilis
rychle. Kdyz se to vaii ptilis
rychle, mohl by se vam
moucnik rozvafit.

Tento bali¢ek drcené sojové
proteinové vlakniny
obsahuje hodné vyzivy,
dokonce obsahuje 1 motské
fasy a sezam.

Mate tak vSechno

v jednom baleni.

Jinak si to musime smichat
sami, 1 to se déla.

Miizete to také smazit.
Prosmazené je to taky dobré.
Trochu si popraste moukou
obracecku, aby se nelepila.
Trosku to takto stlacte.

A pak to dejte do viici vody.
Tady to mate.

Kdyz je moucnik uvaren,

zpravidla vyplave na hladinu.

Pak ho mizete vyjmout.
Asi tak 3 az 5 minut a vas
moucnik by mél byt hotov.
Nevaite to pfilis dlouho,
bylo by to rozvatené.
Rovnéz mizeme také
vytvorit kulaté tvary.
Nejdiive to valime.
Trochu si poprasite

ruce moukou.

Neme¢lo by to byt prilis tenké.

JestliZe je to pftilis tenké,
snadnéji by se to zlomilo.
Tady to mate.

Zmacknéte okraje.

Jemné to srolujte

zpét do kulatého tvaru.
Takto.

Rovnéz vlozit do viici vody.

Takto, nepotiebujete varecku.

Muzete to tam jen tak dat.
Dejte si to do dlani,

také dobrte. Takto.

Jedna polévkova lzice,
prosté to same.

Stlacte dohromady.
Nejdiive ptipevnéte
dohromady vSechny

kraje do poloviny

a zpecet'te do prsty.
Velmi snadno se to sevie,
sevie se to samo.

A trochu to valejte.
Vytvotte kulaty tvar

a dejte do toho.

Shledate mozna, ze kulaty
tvar zvladnete snadnéji
nez véjifovity tvar.

Nezalezi na tvaru,

pokud to dobie chutna.

Na tento druh mouc¢niku
nepotiebujete mnoho
pomucek, dokonce ani
valecek.

Staci pouzit ruce.

Dokonce to mizete d¢lat
rukama.

Dokonce to nepotiebujete
dat ani na desku.

A naplnit

vasi naplni.

Ptfimacknéte k sobé okraje.
Tvary, které mate radi.

To je véjifovity tvar.
Vzpominam si, kdyz jsem to
vafila v Némecku.

Uvati se to

a bude to dobr¢.

Jestli jste to udélali dost
dobte, dokonce nepotiebujete
ani vafecku, abyste

to dali dovnitt.

Stac¢i rukama.

Trosku to obalte

suchou moukou.

A jemné vytvarujte.
Jemn¢, jemné, takto.
Polozte na pomoucenou
kuchyniskou desku.

Jedna plna polévkova lzice
smési sojové vlakniny.
Zaviiite to, jako v&jif,
vidlickou pfimacknéte
kraje k sob¢.

A rukou to jemné
nadzvednéte.

M¢l by to byt takovy tvar.
A takto jemn¢ to dejte

do vtici vody.

Mezitim,

je hotova moje koule.
Dejte ji bokem,

dokud véas déale neupozornim.
Jakmile vyplavou na hladinu,
jsou hotovy.

Zcela.

Myslim, ze déti budou mit
z toho radost.
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Je to skoro jako si hrat.

Neni to moc prace.

Tento jsem vytvarovala
trochu jako ovalny tvar.
Podivejte, jak vypada.
Dlouhy oval.

Také velmi dobry.

A pro€ ne?

Umoznéte détem, aby
vytvarovaly cokoli se jim libi
a budou to mit rady.

Stejnym zplsobem to
muzete plnit také zeleninou.
Riznou zeleninou.

A taky to vafivam s fazolemi.
Mozn4 to udélame jindy.

Uz vite jak.

Plnit mizete fazolemi.
Nevyuzila jsem vse

na plnéni.

Ale to nevadi, miZeme

to dat do néjaké

zeleninové omacky

a kdykoli snist.

Je to tak dobré a jednoduché.
PInéni je také hotové

a je velmi chutné.

Prosim, vyzkousejte to doma.
Velmi jednoduché.

Vse, co potiebujete, je mouka
z lepivé ryze a balicek
hotového drceného s6jového
proteinu.

Pak z toho mizete mit
zabavu.

Jsem si jista, ze vase déti

si s tim velmi rady pohraji.
Je to jako hrat si s hlinou.
Podobné jako modelovani
véci z hliny. Tam, tam.

Tady to mate.

Tato jiz vyplavala,
vytdhneme ji a ddme tam.
Nadhera, nadhera.

Nyni jsou v§echny mouc¢niky
uvafeny, miizete tu samou
vatici vodu pouzit na uvatfeni
piipravené zeleniny, dyné¢,
fazoli, hrasku a jinych druhi
zeleniny, které mate radi.

Ponoite to tam

a povaite par minut.

Je to jednodussi.

Stejné tak miiZete

zeleninu i oprazit,

ale neni potieba.

Jen ji povaite, jednoduché,
vyzivné a dobré.

Necham to chvili vafit.

A samoziejmé

vyvar ze zeleniny

muzete schovat na polivku.
Je velmi vonava, je nejlepsi.
Lepsi nez umély
zeleninovy vyvar.

Mezitim nachystame nas stul
a vSe pripravime k jidlu.
Také nezapomeneme, ze
mame uvaienou tapioku

s krupici.

Naserviruji ji do $alku nebo
do misy, cokoli vam
vyhovuje.

Podivejte, tapioka ma uvnitt
ruznou barvu, ¢ervenou a
zelenou.

Velmi vhodné

pro Vanoc¢ni sezonu,
cervena a zelena.

A kdyz je venku chladno,
vSechno toto je velmi,
velmi vyzivné.

A udrzuje vam teplo.
Udrzuje teplo vaSim détem.
Vidite ty Cervené

prouzky uvniti?

Také trochu zelenych?
Moc se neukazuji.

Muzu vybrat néjaké zelené
a dat je nahoru.

To bude pekny napad.
Velmi vanocni.

Tak, hotovo! Obéd pro dva.
Romanticky a delikatni,
samoziejme pii svickach.
Dnes je druhy adventni tyden
tak tam dam dv¢ svicky.
Tradice tika, Ze prvni tyden
zapalite jednu svicku,
druhy tyden

rozsvitite dvé svicky.

A pokracujete

do c¢tvrtého tydne.

Doufam, Ze budete mit
velmi pékny, svate¢ni mésic.
Je to velmi jednoduché jidlo,
ale velmi chutné.

Jite to s vafenou zeleninou

a promichate s omackou
nebo sdjovou pastou,

jak tomu fikaji.

Velmi jednoduché.

Tapioka

a krupicovy sladky dezert.
To je vSe, co potiebujeme.
Dobrou chut'.

Nez zacnete jist, posypte si
vas moucnik z klihovité ryze
tmavym sezamem.
Pamatujte si, ze lepiva ryze
se také nazyva klihovita ryze.
Tady jsou nase

vanoc¢ni svicky.

Toto je nahote posypané
sezamem.

Uz vidite, pro¢ jsem chtéla
tmavy sezam?

Uz se to ukazalo.

Barva je kontrastng;jsi.
Protoze bily sezam neni

tak vidét, ale také chutna
skvéle.

Ackoli tmavy sezam

ma trochu silnéjsi chut’,
moznd je v ném vice Zeleza,
je tmavy jako Zelezo.

Dnes jste $tastni lidé.

Ano. Co je to, Mistryn¢?

To je moucnik z mouky

z klihovité ryze.

Vevnitf je néjakd hmota.
PInéni je z polotovaru.
Smichali dohromady

suSen¢ houby shiitake.
Spole¢né¢ s motskymi fasami
a suchou sojovou vldkninou
a sezamem. Velmi dobré.
Velmi jednoduché.

Jen se to zavine a da

na par minut do vielé vody
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a je hotovo.

Pak to jime také se zeleninou,
kterou jen uvatime.
Jednoduse bez oleje.

Dnes toto.

A co je tohle?

To je dezert.

Je to s tapiokovymi
ty¢inkami, vidite barevnost?
Ano.

Cervené a zelené.

Ano, vidim.

A vite, co je tohle? Krupice!
Och, vidim.

Velmi, velmi dobré.

Tak zacnéme.

Co je toto, Mistryné?

To je olejova lampa.
Vespod sviti svicky.

Déte do ni trochu vody a par
kapek oleje a relaxujete.
Aha.

Vsechny druhy véci.

Také to hezky voni.
Pouzivaji to pfi
aromaterapii.

Naptiklad, pokud byste si
chtéli odpocinout po velmi
unavném dnu, dali byste si
tam levanduli.

Pokud mate radi romantiku,
dejte si tam tieba vanilku,
rizovou esenci nebo také
muzete dat santal.

Mam velmi rada santal.
(Ano.)

Nyni si miiZete vybrat,
pokud chcete dlouhy

nebo véjitovity tvar

nebo kulaty?

Dlouhy prosim.

Dlouhy, ano, tady je.
Vsechny jsou stejné.

Stejné slozeni, jen jsem
ud¢lala rtizné tvary.

Jsou lepivé.

Normalnég je mizete potfit
olejem, aby se to tak
nelepilo, ale my méme dnes
den bez oleje.

Vse je varené a jednoduché.
Dé&kuji Mistryné.

Trochu zeleniny.

Vidite, jak je to jednoduché.
Vsechny druhy zeleniny.

To je to. Jezte to s tim.

A dejte do toho trochu
Stavy.

Ano. Dékuji.

Zkusim kulaty.

A zeleninu.

Mate dost?

(Ano.)

Muzete si samoziejmé pridat.
Dobrou chut'.

Jednoduché.

Na $tavu muzete pouzit 1zici

a rozprostiit si to na moucnik.

Vypada to velmi dobfte.

A taky trochu na vasi
zeleninu, jestli chcete.
Vidite, polili jsme to
omackou a vypada to hezky.
Ano. Velmi dobré.

Velmi, velmi chutné, ne?
Ano.

Takhle to vypada.
Jednoduché a dobr¢ jidlo

a velmi vyzivné.

Ano.

Protoze krupice je také
velmi vyzivna.

Hodné proteinti. Dobrou
chut’. Dékuji vam.

Date si ¢aj?

Ano, jiste, jiste.

Obycejné si ddme az potom
s dezertem.

Ale mam ho rada i pted tim.
Mém rada jasminovy.
Jasminovy ¢as je vzdy dobry.
Nezalezi na tom, s ¢im,

je to dobré.

A venku je chladno.

Zkuste to.

Velmi chutné.

Je to dobré i se sezamem.
Velmi dobré.

Je to velmi jednoduché.
Mohou to délat déti.

Chci ucit déti, aby se mohly
snadnéji stat vegetariany.
Zkusime dezert.

Ten je velmi dobry.

Japonci maji také velmi
radi krupici.

D¢laji si ji do Caje jako
kaficko.

Prazeny krupicovy ¢aj.
Velmi zajimavé.

Chutna to velmi dobte.
Protoze pouzivaji

také vanilku.

Budeme celou noc citit teplo.
Ano.

Zalezi na tom, jake¢ jite jidlo,
pak citite také teplo.
Miizeme si odpocinout

od domacnosti.

Az ptijdou, ddme jim.

Ano.

Chcete ptidat, ano?

Ano. Dékuji.
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