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DAR LASKY

Jednoduché a vyzivné vafeni
s Nejvyssi Mistryni Ching Hai:

Specialni Valentynska vecete
Diamantové bagety

nadivané veganskou Sunkovou
pastou

Paprikové srdicka s hraskem
Restované barevné ovoce

Sladké srdic¢ka z tofu s Cerstvou

mandarinkou a rozinkami
Dnes mame

uz téméf Valentyna,

tak prichystame néco
Valentynského, pro ptipad,
7e budete

mit milého partnera.

Mame tady na ozdobu zeleny
hrések a trochu ¢ervenych
paprik a na vaieni

zelené a zluté papriky a lilek.
Déle mame také
francouzskou bagetu.
Trochu jemného tofu,

400 grami.

Daéle tu mame ovocny sirup
na tofu, abychom ho mohli
jist jako zékusek.

Také trochu kukufice.
Musime ji uvafit

spole¢né se zeleninou.
Samoziejme& mame také
mlety ¢erny pepf,

trochu s6jové omacky

a trochu zeleninového
bujonu a houbového koteni.
Nemusime pouzivat
zeleninovy bujon,

existuje také ovocny bujon,
muzete si ho sami udélat.
Nejdrtive si zapneme plotnu
a dame vafrit vodu,
abychom mohli uvafit
zeleninu.

Nakréjime trochu ¢ervené
papriky na malé kousicky,
velikosti asi jako malicek,
jen kviili barevnosti.

Také jsem piipravila

4 kousky cervené papriky
ve tvaru srdce

- Valentynské.

Muzete také nakrajet na
kostky jinou zeleninu,
Zlutou papriku

nebo také zelenou papriku
nebo ne.

Zelena paprika dnes neni
nezbytna.

Myslim, ze bychom mohli,
mohli bychom.

Zelenou papriku rovnéz,
vSechno poduste, je to dobré.
Také trochu lilku,

vSe dohromady nakrajejte
na kostky. Podusim to,
abychom si to dali k jidlu.
To je jen ptiprava.
Nakrajejte na malé kosticky.
Az si budete spolecné
povidat, abyste nemuseli
tak moc zvykat.

Protoze béhem Valentynské
vecere si, tuSim, budete chtit
povidat, ne?

O n¢jakych sladkych
malic¢kostech.

A trochu zelené.

Vse nakrijejte.

Dejte to stranou,

pfipraveno na poduseni.
Nakrgjet takto na malé,
malé kousky.

Kostky.

Vidite, pfipravili jsme
takovou barevnou
zeleninovou misu

a podusime ji na oleji

a okofenime.

Vidite, hodn¢ barev, aby vam
to doptéalo mit pestry

vztah.

Voda vfe,

dame do ni kukufici.
Nechte varit asi 5 minut,
dokud neni kiehka. Také

tam muzeme dat hrasek,

a spolecné¢ uvafit.

USetiime Cas a energii.
Tady to mate.

Zatimco ¢ekame nez to
znovu zacne viit a nez se to
uvaii, pfipravim chleba

a dalsi napln.

Dnes udélame plnény chléb.
Pouzijeme mletou Sunku.
Nazyvaji ji sdjova pasta.

Je to jako

mleta veganska Sunka

na vyplnéni vnitiku chleba.
100 grami nebo 200 gramti
je v poradku.

Protoze nebudeme hned
pracovat se zeleninou,

varte ji méné nez

obycejné.

Obycejn¢ ji varite asi

5 minut.

V tomto ptipadé

ji vafte asi 3 minuty

a prikryjte ji, vypnéte plotnu
a nechte to tam,

aby to bylo teplé.

Budete pokracovat ve vareni
o chvilku pozdéji

a stale si to bude drzet teplo,
dokud si neud¢late hlavni
chod a nevmichéte do toho.
Nyni marinuji Sunku.

Mém asi 200 grami
veganské Sunky.

Déam tam jednu polévkovou
1Zici houbového kofeni.
Jednu polévkovou 1Zici
mletého ¢erného pepte
jednu zarovnanou 1zici nebo
1 ménég, pokud nechcete tolik.
Trochu bujonu,

zarovnanou lZici

a zamichame to.

Pokud mate néjaky takovy
bezmlécny syr parmezan,
muzete tam dat asi

jednu Izici, to bude fajn.
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Bude to chutnat exoticky,
neobvykle.

Pokud nemate, to je

v potadku. Pokud je Sunka
prilis vlhka, mazete dat do

toho trochu pSeni¢né mouky.

Uvidite, jak to pijde.
Vétsinou tento druh Sunky
mrazi.

Kdyz ji koupite, je asi
zmrazena, tak musite
pridat asi I1zici mouky,
aby nebyla pfili§ vlhka.
Nyni vS§e smichame.

Vse dobie promichejte,
vSechno kofeni

a mouku

a mletou veganskou Sunku.
A pokud uvidite,

7e je to stale trochu vlhké,
mizete pridat vice mouky.
Muzete zkusit, zda je to
podle vasi chut¢.

Myslim, ze je to dobré.

Je to velmi dobré.

Nechte to stranou.

Nyni pfipravujeme chléb.
Nakrajime ho na platky,
ve tvaru kosoctverce

asi na tloustku palce,

tak néjak.

Chcete, aby byl vas posledni

vztah navzdy, jako diamanty.

Lidé¢ tikaji, ze diamanty jsou
navzdy.

Pokud je néco navzdy v
tomto svéte, to by bylo
pekné.

Nekteré pary zistavaji
pohromad¢ za vSech
okolnosti

jako diamanty.

Tak vidite,

tvar diamantu

pro vas jakoby diamantovy
vztah.

Nyni vybereme vnitiek
chleba,

abychom ho mohli vyplnit
hmotou.

Rozkrojte dokola po obvodu
a vyberte.

Vidite, bude tam uprostied
takova dira, proto

mizeme vyplnit vnitiek
vyplni.

A to, co vyjmete z chleba
smichejte dohromady

se Sunkou,

abyste s tim neplytvali.
Nadrobte stfidu chleba,
kterou jste vybrali a ptidejte
ke smési Sunky,

zase zamichejte.

Muzete takto jednoduse
prsty, vytlacte stiidu
chleba ven,

pfes Sunku, to je v poradku.
Vidite, vase smés Sunky,
jen

vyndejte vnitfek chleba.
Nechte stény chleba

asi pul centimetru silné,
aby se nerozlomil, to

bude vypadat také pékné.
Zustane obly a
kosoctvercovy.

Palcem to vystrcte

velmi jednoduse a rychle.
Nechte venkovni stranu
chleba tak symetrickou,
jak je to jen mozné.

Jen z estetického diivodu.
VSechno cisté.

Miuzeme s tim pokracovat,
mozna toho udélame asi

8 kouskd.

Pokud je stfidy chleba
pfili§ mnoho na vasi Sunku,
muzete si ji schovat

pro psa nebo kocku.

Moji psi miluji
francouzsky chléb

a celozrnny chléb.

Benny miluje obzvIast
francouzsky chléb,

mohl by snist cely bochnik
sdm, ale ja ho nenechdm jist
tak mnoho, protoze tyhle
chleby nejsou zrovna pfili§
Vyzivné.

Ale trochu pro chut’, aby
byl §t’astny, to je v poradku,
zivot nemusi byt ptili§
omezovany.

Musite byt opatrni

s francouzskym chlebem
nebo jakymkoli kiupavym
chlebem, protoze n¢kdy

ho potiraji vaje¢nou vodou,
aby mél kiupavou karku.
Musite se zeptat prodavace,
jestli je chleba zcela
vegansky, jestli na ném neni
zadné vejce, zadné mléko.
Myslim, ze vite, co délat.
Je to trochu sloZzité

v tomto Zivoté,

mit vSechno Cisté,

ale muzete, muzete zkusit.
Smichame vnitini ¢ast chleba
se Sunkovou smési, kterou
mame.

Dobte to smichejte.

Pokud nemate tento druh
mleté Sunky,

muzete pouzit

sojovy protein a dobte ho
semlit

a smichat

s kofenim a se vSim.

To je to samé, ano?

Nebo mate veganské kuteci
nebo veganské klobasy,
muzete je dobfe pomlit

v mlynku.

Nebo dokonce 1 malé,

malé kostky jsou v pohodg,
nemusi to byt

piesné to samé.

Zalezi to na tom, co mate
doma, z ¢eho mizeme varit.
Nyni ddme do panve
olivovy olej.

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 2/ 5




Titul: TV_878 Specialni Valentynska vecefe Diamantové bagety nadivané veganskou Sunkovou
pastou_Paprikova srdicka s hraSkem Restované barevné ovoce Sladké srdce z tofu s ¢erstvou mandarinkou

a rozinkami

Tento, opét je to olej z mého
vlastniho hospodarstvi.
Sklizime a vyrabime si olej
sami.

Nechme ho tam

dokud se nerozehteje.

Olej by nem¢l

byt ptili§ horky.

Z pocatku ano, ale pak
teplotu ztlumte na 2/3,
stiedni, pres stied, aby to
ptilis rychle nepélilo.
Zatimco ¢ekame, dokud se
olej nerozehteje,

muizeme jiz plnit chléb.
Moje kuchyné neni nikdy
dost velka.

Venkovské kuchyné,

to je uz dobra velikost

ve srovnani s jinou kuchyni.
PInime chléb Sunkovou
hmotou.

Ujistéte se, ze je to rovné.
Odfezte nadmérnou ¢ast

a zarovnejte to lzici.

Dobte to vypliite.

Dobie. Mohu to rozprostit
dokola, to je také v potadku.
Ale je lepsi, kdyz je chléb
kolem vidét.

Odrezeme nékteré
nadbytecné ¢asti.

Muzeme vidét veganskou
Sunku hledné

uvniti chleba.

Pokracujte s dal§im,

dokud to neni vSe zaplnéno,
uhledné uvnitt

dutiny chleba.

Miuizeme vidét

kolem kruh, prosté to tak
vypada hezci.

Ale to neznamena, ze to tak
musi byt nebo néco.
D¢lejte, co miZete.
Vypliite vnitiek chleba,
vnittek diry.

Zarovnejte to.

Pokud je toho pf#ili§ mnoho,
odkrojte ptecnivajici cast

a pak tim v§im vyplite
vnittek.

Vareni je uméni, aby vas
podrzelo Stastné a zdravé.
Nemusi to byt velmi
propracované, nemusi to mit
mnoho drahych smési

nebo byt ¢asove narocné.
Prost¢ vafit s laskou

a byt napadity.

A mit z toho zabavu.

Kdyz bude vase jidlo

takto pozehnané stastnym
pocitem, tak lid¢,

kteti ho jedi,

se budou také citit St’astné,
ovlivnéni vasim Stéstim

a vasi laskou k nim.

To je dulezité.

Myslim, ze olej je jiz hotov,
déme tuto chlebovou smés
jednu po druhé smazit.
Smazte pomalu.

Olej by nem¢l byt ptilis
prehtaty, prosté tak akorat,
aby se chléb usmazil a Sunka
uvnitf aby byla

tepla, horka a uvarena.
Pomalu, protoze kdyz to
budete délat pfilis rychle,
pak bude vnéjsi strana
piipalena a vnitiek nebude
uvaren.

Proto sniZzime na stfedni
nebo trosku vEtsi nez stiedni,
pokud je to nezbytné,
uvidite, jak to pujde.

Vateni je uméni,
pamatujete?

To neni jako

matematika.

Je lepsi, pokud vaftite vice

s intuici a laskou

v srdci.

Vzdycky zkontrolujte,
jestli neni jedna strana pfilis

hnéda nebo dozlatova, pak to
nejdiiv obrat'te na jinou
stranu, at’ si odpocine a

A pak po chvili
zkontrolujte, jestli je chléb
v poradku.

Pokud je pfili§ horky,

prilis rychle hnédy,

tak to zeslabte.

A pokud ne, je to v poradku
do posledni chvile,

pokud chcete ob¢ strany
zlatavé hnédé, pak vzdycky
muzete rychle zvysit ohiev
pro rychlejsi zhnédnuti

a pak je vyjméte.

Pokud je jiz jedna strana
zlatavé hnéda,

nevadi, obrat’te ji nejdiive na
druhou stranu.

Vypada to tam dobfe.
Jakmile uvidite, Ze jsou

ob¢ strany zlatavé hnédé,
pak to mizete

odlozit na talif s utérkou,
aby absorbovala
ptebytecny ole;j.

Ano, dobra.

Pak je to také hotovo.
Vidite, az budou hotovy,
budou vypadat takto.

Tyto jsou vice ¢i méné
hotovy.

Mezitim vybereme zeleninu,
je to stale varici, horké

a uvareno, nadhera.
Pamatujte, ze tyto véci
musite jist horké.

Takze jezte, dokud je to stale
kfupavé a horké,

to je nejlepsi.

Kdyz slijete vodu,

slijte ji do misy nebo do
néceho jiného, je piilis
horka pro Cervy a hmyz

ve vylevce nebo v potrubi,
prosim berte na to ohled.
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Pro nas jsou to jen Cervi

a hmyz, pro né je jejich
zivot drahocenny, jako
kohokoli jiného.

Nechame to tady, pak
podusime rychle zeleninu,
jinak by to nebylo kiupavé
a horké, ze ne?

Voni to dobte!

Voni to dobfe, dobre, dobre.
Nekteré zlaté,

nékteré trosSku hnédé,

ale viibec ne spalené,
nadhera. Vypada to dobte.
Tambhle je trochu oleje,
nalevo, podusime zeleninu
rychle, rychle.

Vse, co udélame, Ze polijeme
Stavnatou zeleninu,
papriky a lilek.

Pridejte teplotu,

dejte do toho trosku
koriandrového prasku

a bujonu

a houbového kofeni,

asi 1 1zici.

Trochu s6jové omacky,
rychle, rychle, jen par kapek.
Koriandrového prasku

asi jednu ¢ajovou lzicku.
Trochu mletého pepfre.
Mame vSechny druhy véci.
Rychle to zamichejte.

A dejte do toho trochu vody,
jen malinko. Myslim,

7e uz nepotiebujeme

dzus nebo cukr, protoze
tyto druhy zeleniny

jsou samy o sob¢

velmi, velmi sladké.

Stale to kontroluji.

Je to velmi dobré, neni
potieba. Nyni pfidame
1zici mouky na zahusténi
omacky.

Zamichat a je to hotovo.
Tak je to.

Zeleninu nevatime

prilis dlouho.

Je to ptipraveno

k podéavani s chlebem

a jinou $t'avnatou zeleninou.
Muzete si dat i jiné druhy
zeleniny, které mate radi.
Protoze ja uz se

zeleninou nevafim,

vafim jen se

Stavnatymi plody,

takze tohle je vSe, co mame.
S tofu je to jednoduché,

jen ho ohfejete,

mozna par minut v
mikrovince a polijte

ho sirupem.

Nebo ho dokonce snézte i
takto, studeny, je to hotov k
jidlu. Myslim, ze to budeme
podavat studené.

Tofu mizeme rozd¢lit

na Ctyfi trojuhelnicky.

A potom ho vyfezeme

do tvaru srdce,

symbolu srdce.

Jen rozkrojte trojuhelnicek
doprostied tohoto
trojuhelniku a stane

se z toho srdce.

Bud’te opatrni, protoze je to
tofu. Je to mékkeé a neni to
pevné a silné, takze s nim
zachdzejte opatrné.
Podivejte, uz tu mame

dvé srdce.

Potom polozte ty srdce Celem
k sobg¢, takto.

A potom prichystame jina
dvé srdce.

Jen ukrojte uprostied
trojuhelnik na vétsi strané
toho trojuhelniku.

Pak je srdce hotovo, velmi
jednoduché.

Tady to mame. Ctyfi

srdce. Dvé€ pro kazdého.
Doprostied nalijeme sirup

a trosku takto na povrch.

Jednu 1zici

vice ¢i méné.

Je to velmi jednoduché,
vyborné a vyzivné.

Zivot mize byt velmi
jednoduchy! Mizeme tam
také dat mandarinku

a rozinky.

Uz je to perfektni!
Perfektni piiklad

dobré vyzivy

a dobrého vzhledu.
PtiSpendlete na to hrozinky,
vypada, jakoby tu vyrostly,
pekné. Libi se mi, jak to
vypada, prosté nadhera.
Nemohu se doc¢kat jidla.
Tak tohle je

Vase Valentynska vecerte,
hotové a nadherna.

Tohle je nadivany chléb,
jako kvétina.

A vytvorim tvar srdce

z ¢ervené papriky

a uvnitt je zelena,

pfeje vam, aby byl vas vztah
navzdy mlady.

Ob¢ vase srdce budou
navzdy mlada,

cerstvé zamilovana.
Tohle je tofu,

které jsme vyfezali

do tvaru srdce

s mandarinkou,

ovocnym sirupem

a rozinkami. Rozinka je
cernd, tofu je bilé, sirup
je ¢iry a sladky,

To jsou symboly

jistoty, ze vas vztah
propluje skrz temné
ajasné

Casy zivota do

Cisté, sladké lasky.

Téste se!

Ano, dokonce mame
nealkoholické Sampariské
a ovoce pro
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plodny vztah

a svici, aby provazela

vas zivot

do osvicené trovne,

ne fyzické,

ale osvicené Grovne,

aby vam vzajemné pomohla
se povznést a praktikovat
do dne, kdy doséhnete
pravdivé lasky v Nebi.

Ano mi psi jsou moje laska.
Jsou tam také St’astni,
odpocivaji na pohovce,
cekaji na

Valentynskou vecefi.

Nyni vite, v§e co ud¢late,
je pozvat vaseho milovaného
a prekvapit ho nebo ji

s touto dobrotou, ktera

se jednoduse piipravi,
jednoduse se stravi, radostna,
veseld Valentynské vecete.
Dokonce rozsvitim vonnou
tyCinku a olejovou lampu,
aby vyluhovaly p&kné,
piekrasné aroma v celém
pokoji. V téhle atmosféte
se citite velmi dobfte.
Podivejte, aromatické lampa.
A mizete na stil

polozit trochu vody,

velmi romantické vecete.
Nealkoholické Sampariské.
Vychutnejte si vecefi.
SLOZENI

Kosoctvercové bagety
plnéné Sunkovou
veganskou pastou

Olivovy olej

Francouzska bageta
100-200 gramt

Sunkové veganské pasty

1 1zice

houbového koteni

1 1zice vegetarianského
bujonu v prasku

1 1zice

mletého ¢erného pepie

1 1zice bezmlé¢ného
parmezanského syru
PSeni¢na mouka (volitelné)
Paprika ve tvaru srdce

s hraSkem

Cervena paprika

Hrasek

Kukufice

Dusen¢ barevné ovoce
Olivovy olej

Cervena paprika

Zluta paprika

Zelena paprika (volitelné)
Lilek

1 1zice

houbového koteni

1 1zice

koriandrového prasku
Pér kapek s6jové omacky
Vegetariansky bujon

v prasku

(volitelné: ovocny bujon)
Mlety ¢erny pepr
Filtrovana voda

1 1zice mouky

Sladké srdce z tofu

s ¢erstvou mandarinkou

a rozinkami

400 grami jemného tofu
1 1zice ovocného sirupu
Mandarinky

Rozinky
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