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Dar lasky:

Jednoduché a vyzivné varenie
s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai:

Pecené jablka
Pikantné palacinky

ZLOZENIE:

Pecené jablka

2 jablk4, nakréjané
Hrozienka

Veganske maslo

Ovocny sirup (alebo cukor)
Skorica

Voda

Pikantné palacinky
Palacinky:

500 g celozrnnej muky
Stipka soli

1,5 litra s6jového mlieka
BIO olivovy olej
Paradajkovo — hubova
pInka:

2 polievkové lyzice

BIO olivového oleja

10 hab nakrajanych na kocky
2 nakrajane paradajky

2-3 lyZice vykostkovanych
oliv na drobno nasekanych
2-3 lyzice Maggi

Stipka soli

Trochu mletého

¢ierneho korenia

(1 zarovnana ¢ajova lyzicka)
1 zarovnana Cajova lyzicka
mletého koriandru
Palacinkova napln

z pecenej fazule

1 plechovka pecenej fazule
100 g veganskeho syra
Predjedlo

Nemecké uhorky
Nealkoholické pivo

TakZe priatelia, dnes si
pripravime pikantné
palacinky a pecené jablka.
Pecené alebo ak chcete,
prazene jablka.

Je to vel'mi 'ahké urobit’.
Mame tu niekol’ko jabik.
Vhodné su akékol'vek
jablka, na varenie

alebo na jedenie.

Trochu hrozienok,
suSenych hrozienok.

To je na dezert.

A na pikantné palacinky
potrebujeme trochu hab,
dve paradajky

a d’alej doméace BIO olivy
Z mojej z&hrady.

A samozrejme tu mame
veci ako je

mleté Cierne korenie,
mlety koriander,

trochu Maggi,

so6jova omacku, trochu soli
a plechovku pecenej fazule,
vegetarianskej.

Na palacinky

vymieSam asi 500 g
celozrnnej muky.

Jeden z vasich bratov

mi pomohol vymiesat’ to
na vel'mi hladké cesto.

Je to skvelé.

d’alej Stipka soli

a 1,5 litra sojového mlieka
a vymieSame to.

Chvil'u to nechdme postat’,
nezalezi na tom.

Dalej som pridala 100 g
veganskeho syra.

Ten zmieSame

s pec¢enou fazul'ou,

do palaciniek.

Huby a paradajky

budu tieZ na palacinky.
Teraz sa do toho pustime.
Najskor si pripravime
jablka, alebo mbéZzeme
najskor urobit’ palacinky
a jablka medzitym,

¢o myslite?

Najskor jablka?

Co hovorite? (Ano.)
Dobre. (Ano, Majsterka.)
PretoZe na palacinky

musite davat’ stale pozor.
TakZe urobime jablka.
Pripravime ich ako zvycajne.
Len ich vel'mi jednoducho
nakrajajte na kolieska,
hrubé asi 1 centimeter,

asi takto.

Viete, Ze moje jedla

su jednoduché, vsak?
VSetko je zjednoduSené

na minimum.

Dobre, nakrajame

jablké na kolieska.

A samozrejme moZete
pouzit’ Specialny noz.
Pouzivame tento

Specialny n6Z na vykrojenie
jadrovnika z jablka,

aby to nebolo prilis tvrdé,
ale nemusite to robit’.
Mozete ho upiect’

a nakrajat’ na stole

alebo mézete pouzit’

bezny noz.

Ak nemaéte Specialny,
pouzite obyc¢ajny ndz

a vykrojte to dookola,

takze nemusite kupovat’
vela veci na to, aby ste varili.
Vlastne,

varenie je vel'mi jednoduché.
Dobre, hotovo.

OdloZime to.

Pokracujeme s d’alSimi.
Vidite, méZem pouzit’ aj
tento ndz. Vidite, aké je to
dokonalé. Netreba tento.
Len vadm hovorim,

ze je mozné pouzit

viaceré veci.

Ked’ chcete varit’ dobre,

ak mate dobré nastroje,

ako vsetci ostatni,

je to rychlejSie a lepsie,
ina¢ mézeme improvizovat'.
Vidite? Dobre.

Vidite, je dobré mat’
viaceré nastroje,

ale ak nemate,
improvizujte, je to lepSie
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pre vase 1Q, to je vSetko.
Mali by sme sa cvicit’ v tom,
aby sme veci robili

S minimom nastrojov.

Za prvé nemame doma
privel'a neporiadku.

Za druhé¢ usetrite vel'a penazi.
Za tretie uSetrite

vel'a umyvania.

A uSetrit umyvanie znamena
uSetrit’ vodu, energiu

aj ucet.

To je dévod,

preco nemam vel'a veci.

Vy ale mozete,

a ak ich uz mate,

pouzite ich.

Ako vidite, na jablka

si vymastime plech
nejakym veganskym maslom.
Ak nemate Ziaden nastroj
na vymastenie plechu,
mdzete pouzit’ tkaninu,
kuchynsku utierku

alebo obrusok na tvar,
namacat’ ho do masla
rozotriet’ po plechu.

Aj to bude fajn.

Vidite, perfektné.

To bolo veganské maslo,
dafam, Ze ho poznéte.
Myslim, Ze ano.

A teraz len naukladame
jablka na plech.

Mozete pouzit’ vel'ky plech.
Ja to dnes varim

len pre osobné poteSenie,
len pre jednu osobu,

aj vy mozete pouzit’

takyto maly plech.

Ak sa to nevmesti na plech,
mozete ho prekrojit’ napoly
a vyplnit’ tak rohy.

Je to dovolené, dobre?
Nemyslite si, Ze na to
niekto nieCo povie.

Je to dovoleng, &no?

Tak.

Len vyplnime plech
jablkami.

Tak.

A potom tam dame
trochu hrozienok.

Len tak za hrst’ hrozienok
na vrch.

Hej, ty.

Teraz to nie je pre teba.
Neskor Zolo, sl'ubujem.
A hrst’ hrozienok

na vrch jablk,

po celej ploche plechu.
Nezalezi na tom.

A este na zvysok jablk.
Lahké, nie? Dobre.
Ak je jablko prili§ male,
mozete pridat’ este jedno.
Ked’ su vsetky

jablkové platky
naukladané na ostatnych,
rozsypte po vrchu

trochu hrozienok.

Dobre.

Je to vel'mi jednoducha
verzia, skuto¢ne

na tom vel’a nie je.

Len toto,

jablka a hrozienka.
Neskor si samozrejme
mozete pridat’

trochu Skorice.

Na vrch mozete dat’
sirup alebo cukor

a piect’ asi 20 minut.
Vidite,

toto je vel'mi dobré.
Vyrobené na Formose
(Taiwan) ale som si ist4,
7e sa to da objednat’.
Pani, vsetko je to

z Formosy (Taiwan).
Toto je nieco ako ovocny
sirup. Vlastne sa vyraba
z kukuri¢ného skrobu.
Verili by ste tomu?

Je skvely,

Uplne vegansky,
neskodny.

Skvelé veci.

Dobre, len to vymackajte
navrch jablk.

Trochu aj nabok,

ak chcete.

Ale ked’ sa to zacne topit’,
aj tak sa to rozleje

po celej ploche.

Ak to nechcete prili$ sladké,
nedavajte toho vela.

Uz sa nemo6zem dockat’.
Zbiehaju sa z toho sliny!
To by malo byt dobré¢,
niekol’ko kvapiek na kazdé.
A neskor to mozeme

dat’ na stol,

a ak to nebude dost’ sladké,
mozete si eSte pridat’.
Dajte na stol Skoricu,
doda tomu chut’.

Tato spolo¢nost’ sa vola
Sunlight Fructose

a telefonne Cislo je,
samozrejme je to
predvol’ba na Formosu
(Taiwan), t.j. 00 886.

A ich cislo je

049 225 0809.

A je tu aj fax:

492250565

Vv pripade, Ze to chcete
objednat’ alebo si od nich
chcete nieco kupit.

Toto je dobré,

skutocéne je to z kukurice.
Takze v tom nie je
obsiahnute Ziadne nasilie.
Som rada, Ze mOzete
najst’ také veci.

Neskor sa pokusime
vyrobit’ nejaky ovocny cukor.
A takto budu vase

pecené jablké vyzerat.
Teraz to dam do rary.
Bude sa to piect’

asi 20 minut.

Vidite, mézeme tam
pridat’ trochu vody

kvoli vihkosti,

par lyZic na kazdé.

To bude dost’.

A ak uvidite, Ze su

prilis suché,
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kedykol'vek mozete

pridat’ viac vody.

Kym sa jablka pect,
pripravime si

Pikantné palacinky.

Len nahodne nasekajte
paradajky,

aby sme ich uvarili.

Na velkost palca je fajn.
Tak isto nakrajajte aj huby.
Vsetko to nechajte tu.
Teraz to podusim.

Na huby samozrejme
musime pripravit’ nejaké
korenie a dochucovadlo,
asi 2-3 polievkove lyZice
lyZice Maggi su akurat,
2-3 polievkové lyZice.

A trochu soli,

aby sme nemuseli

pouzit’ privel'a Maggi,

len trochu.

ZaleZi na vasej chuti,

aj to je dobré. Fajn.

Dalej pridame trochu
mletého Cierneho korenia,
asi tak 1 zarovnanu

¢ajovu lyzicku, viac menej,
podl'a vasej chuti.

A trochu mleteho koriandru,
tiez asi tak

zarovnanu ¢ajovu lyzicku.
Nepouzivam na odmeranie
lyzicku,

ale viem, kol’ko to asi je.
Vy pouzite lyzicku,

aby ste mali istotu.

Toto dochucovadlo

dame nabok a neskor

ho pridame navrch.

Teraz si najskor
pripravime huby.

Déme ich na panvicu alebo
do hrnca, dusime par minat
a malo by to byt’ uz dobré.
A viete,

toto st BI1O olivy zo zahrady,
ktoré sme si pripravili

uz davnejsie.

Tvrdé jadro olivy

vyberte von

a pouzite len duzinu z olivy.
Nasekajte to na malé kusky
a zmieSajte

s hubami a paradajkami

pre exotickejsiu chut’.
Mozete si ich kapit’

Vv supermarkete, to je
jednoduchsie. Ak mate olivy,
mdoZete si ich samozrejme
vyrobit’ sami.

MozZete sa naucit’

z internetu, ako to urobit’.
Je mnoho spbsobov,

ako to urobit’.

A je jeden spdsob,

ako pripravit’ olivy

na okamzité pouzitie

bez toho, aby boli horké.
Staci ich vysusit'.

Mozete ich na chvil'u

dat’ susit’ do rury,

asi tak pri teplote

150, 250 °C,

nech sa chvil'u v tribe pecu,
asi tak 10-15 minut.

A ked’ ich vyberiete,

budu celé scvrknuté a suché
a horkost’ bude prec.
Mozete ich pouzit’ okamzite.
To je moje tajomstvo.
Prezradila som ho. Skuste to.
Takze pouzijeme asi

2 alebo 3 polievkové lyZice
nasekanych oliv,

nasekajte ich na vel'mi
jemné ciastocky.

Nasekajte ich najemno

a zmieSajte s hubami,

alebo ich pridajte neskor,
nezaleZi na tom, hlavne

aby sa dobre premiesali.

Je lepSie nasekat’ olivy

na vel'mi jemno,

aby prenikli celou

hubovou plinkou.

Huby pouzijeme

na naplnenie palaciniek,

na pikantné palacinky.
Dobre, vel'mi jemné.

TakzZe toto je plnka.

Asi 10 hdb,

2 paradajky,

niekol’ko lyZic na jemno
nasekanych oliv

a mate to.

Dobre. Najskoér

uvarim huby,

a medzitym si pripravim
veci na palacinky.
Mozeme to robit’

vSetko naraz,

zalezi, aky mate vari¢

a kol’ko mate Casu.

Tu pripravim huby

a tam urobim palacinky.
Ano. A este zohrejem
fazul'u a vegansky syr,
to vSetko mozZem urobit’
medzitym.

Takze huby,

panvica je rozohriata,
takZe tam dame
niekol’ko lyzic,

asi tak 1,5 lyzice

B1O olivoveho oleja.

To uz viete, vSak?

Je z mojej zéhrady,

a nechame to zahriat’.
Doma bude mozno lepsie,
ked’ budete varit’ naraz
len jednu vec. Dobre.
Dame tam vsetko toto.
Jednoduché varenie

je najlepsie a vyZivné.
Budeme to tam dusit’

asi tak 5 minat.

To staci.

Nepridavajte do hub
Ziadnu vodu, dobre?
Teraz otvorime tato
plechovku, ddme to do hrnca
a ohrejeme to.
Ohrievajte to pomaly.
Na vel'mi miernom ohni.
A neskaor,

ked’ to bude teplé,
pridate v poslednej minute
vegansky syr.

Teraz to nechdm
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pomaly zohriat’.

Ako vidite, nembéZeme
varit’ vSetko naraz,
pretoze niekedy je vari¢
prilis pomaly

na niektoré odlisné
spdsoby varenia,

takze musite pockat’.
Vonia to dobre, nie? Ano?
Ano.

Dobre,

je to uz trochu oprazené,
mozeme to nechat’
chvil'u dlhsie alebo nie.
Z&leZi na vas.

Ano, je to také dobré.
Myslim, Ze pockam

eSte par minut.
Medzitym sa ohrieva
d’alSia panvica.

VZdy priddme jednu
polievkovu lyZicu

na jednu palacinku.
Vidite,

ked’ st huby uz

vel’'mi hortce a pari sa z nich,
to staci.

Dam tam nieco iné,

toto, dobre!

A pockam,

kym sa panvica ohreje.
Teraz pridame koreniny,
ktoré sme si

pripravili predtym

a dobre premieSame.
Cierne korenie

je nevyhnutné, aby to bolo
vel'mi chutné. Pani!

Uz teraz je to vynikajlce.
Nevarte to pridlho,

to by malo stacit’.
Vypnem to

a odloZzim niekam nabok.
Dobre. Sem.

Ak to chcete varit’ d’alej,
tak na miernom ohni.
MozZete to samozrejme
urobit’ miksie.

Dobre.

Teraz tam dame

palacinkovu zmes.

Ked’ nechate palacinkové
cesto na chvil'u odstat’,
bude hladsie

a ak je prilis husté,
mozete eSte pridat’

trochu sojového mlieka.
Myslim, Ze toto by

pre mila malo byt dobré.
Vylejeme tam 1 naberacku
cesticka a rovnomerne ho
rozotrieme po panvici,
ako ked’ robite palacinky,
to viete.

Len to rovhomerne rozotriet’.
Nechame to tam.

A ked’ je jedna strana
zlatisto hneda,

obrat’te to na druhu stranu,
to je vsetko.

Vel'mi jednoduché.
Namiesala som vela,
pretoze moj dom je velky.
VYy ale nemusite.

Vidite,

tato je z jednej strany

uz zlatista,

tak ju obratime na druhd,
vidite?

A huby su pripravene.
Fazul'a uz tiez trochu vrie,
musime Uplne

zmiernit’ ohrev,

aby sa nevarila tak prudko.
Asi tak na jednu tretinu
ohrevu, ano?

Teraz uz mézeme pridat’
vegansky syr.

Vidite, snazim sa varit’
vsetko naraz,

preto je to tu

trochu preplnené.

Vy ale nemusite,

mdoZete najskor

upiect’ vSetky palacinky,
nechat’ ich tam,

potom ohriat’ fazul'u

a nakoniec uvarit’ huby.

Ja to ale robim v3etko naraz,
pretoze sa mi to tak paci.

Rada sa zamestnavam.
Pridam teraz 100 g
veganského syra

do fazule,

a znovu to tam nechame
na slabom ohni.
Nezabudnite, len slabo,
nesmie to vriet'.

Dobre, myslim, Ze

tato palacinka je hotova.
Mozeme pockat’

eSte trochu dlhsie,

tato strana este nie je hotova,
tak je to fajn. Dobre.
Mam len tento maly varic,
ako vidite, ve'mi pomaly.
A ked’ chcete varit’

vel'a veci naraz,

je to trochu pomalé.
Dobre,

teraz to vymenim,

toto je horucejSie,

bude to takto rychlejsie.
A pockéme, kym sa to uvari.
Namiesala som toho vela,
pretoZe moja rodina je vel'ka
ale vy nemusite robit’

z pol kila

celozrnnej muky,

sta¢i polovica,

tretina alebo Stvrtina,
podra toho,

pre kol’kych 'udi to chcete.
Z tohto bude vela,

asi 20 palaciniek.

Pani, je to pekné,

toto je lepsie.

Dobre,

vegansky syr a fazul'a

sa mierne varia.

To je dobré. V poriadku!
Teraz uz treba

chystat’ veci na stol.
Vidite, huby

a fazul’a si hotové,

takZe ich prelozim

do dvoch misiek.

Toto je moja

vel'mi jednoduché piecka.
Ak si to cheete kupit’,
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je to vel'mi dobré.

Vidite, su tu len

tri, Styri stupne.

Toto je na opekanie,
jeden je na spodny ohrev,
jeden na horny ohrev

a jeden na stcasny ohrev
hore aj dole.

A st tu hodinky, vidite.
Tato raru

nahrejte asi tak

5-10 minut dopredu,

dajte to tam na 20 minat
a jablka s hrozienkami
budd hotové.

Vel'mi jednoduché.

Pre zaciato¢nikov idealne.
Na zdravie.

Na zdravie, Majsterka.
Nikdy nepijem s uhorkou.
Toto je dobré ako predjedlo.
Chuti mi to.

Co to je?

Nemeckeé uhorky.
Nemecké?

Uhorky.

Sa to mladé kvasené uhorky.

Kvasené?

Kvasené uhorky.

Je to dobré?

S nealkoholickym pivom.
Ano. (Ano.)

Toto je dobré, shandy,
napol pivo, napol limonéada.
Moézete samozrejme pit’
Cisté pivo (nealko), viete?
To je pre tych,

¢o maju tak radi pivo.

S uhorkami.

A ¢o je toto, Majsterka?
Nemédzem sa dockat’.
Dajte si.

Mozete si dat’ bud’

huby alebo paradajky
aolivy.

Alebo si mozete dat’
fazul'u s veganskym syrom.
Napliite do dovnttra,
zavinte a moZzete jest’.
Mo6Zem skusit’ oboje?

Zaiste. Ale nie naraz.
Samozrejme mozete,
samozrejme, samozrejme,
mdzete vyskusat’ oboje
naraz, preco nie!

Ja vyskdSam najskor
syr a fazul'u.

Ano. Vyzera to skvele.
Naozaj?

Aj to vonia dobre.

Psom sa to paci tiez.
Oni dostanu neskor.

Je to vlastne ich
oblibené jedlo.

Jablka su hotove, vidite?
Kym jeme toto,

jablka sa dopekaju.

Len si to zabal’te

a dobru chut’!

Dobru chut’!

Dakujem vel'mi pekne.
Nemate za Co.
Pomodlime sa prosim pred
jedlom. Vo svojom srdci.
Ano.

Dakujeme.

Pod’akujeme Bohu,
pod’akujeme Nebu,
pod’akujeme anjelom

za vSetko to dobré jedlo.
Vd'aka vam, Majsterka.
Nemate za Co.

Je to dobre?

Nebeské jedlo.

Ano?

Ano.

nebeské jedlo? (Ano.)
Ako sa to povie

po mad’arsky?

Mennyei.

Mennyei? (Ano!)

Co znamena Mennyei?
»Menny*

... znamena Nebo.

Nebo.

Ano. Mennyei étel.
Mennyei étel.

~Etel“ je jedlo.

Nebeské jedlo.

Ano.

Dakujem.

Nemate za Co.

Chuti to dobre?

Skuto¢ne mi chuti

syr s fazulou.

A dohromady

je to vynikajuce.
Dokonalé, ano.

Skuto¢ne dobré, Majsterka.
Uz ste to predtym varili?
Nie, nikdy.

Nikdy?

Skuto¢ne mi to chuti.
Som rada. Som rada.
Vel'mi jednoduché,

len palacinky a pInka.

Je to normalna palacinka?
Viem, ze je bez vajicka.
Nie su v nej Ziadne vajcia,
ani mlieko, je veganska.
Skuto¢ne dobra!

Ano? Som rada, Ze vam
chuti. Viem, Ze je to dobré.
A potom vyskuSajte
huby, dobre?

Dobre.

Huby, paradajky, olivy

a koreniny.

VyskdSam to druhé.

Uz ste dojedli fazul'u?

Ste rychly.

Dobre, dobre.

Chutilo?

Ano, ano, ano.

A ddfam, Ze...

Dobre.

Teraz ochutnajte huby.
Toto bude dobré.

Ak to takto zaviniete,

je to l'ahsie.

Je to l'ahsie.

Chcete este

trochu korenia, Maggi,
alebo nieco iné? (Nie, nie.)
Je to takto skvelé?

Je to iné, ale ano,

je to skuto¢ne dobr¢.
Dost’ dobré?

Ni¢ netreba pridat’...
Korenistejsie...
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Titul: TV_920 Dar lasky Pecen¢ jablka Pikantné palacinky

Ano? Este viac korenisté?
Nie.

Nie. Je to iné

...nez fazul’a.

K6szonOm Mester.
Kdsz6nom?

K6szonOm Mester.

To znamena

,,Dakuj em, Majsterka.*
K6szonom Mester. (Ano.)
Ako sa povie

,,nemate za ¢o?*
Szivesen.

Szivesen. (Ano.)
Szivesen.

»Szivesen” vlastne
znamena zo srdca.

Ano?

Szivesen.

Szivesen. (Ano.)

Zo srdca. (Ano.)

Skvelé.

Nielen to jedlo, Majsterka,
ale aj svieCky —

vsetko je dokonalé.
Dakujem vam.

Ano, ano. (Dakujem.)
Je to pre romanticky par,
vidite? (Ano.)

Nemusia minut’

cely majetok, aby boli

v romantickej nalade.
Nemusia minut’ vela.
Toto skutoc¢ne nie je nic.
Viete, vsak?

Palacinky, fazul’a,
vegansky syr,

huby a jablko.

Ano.

To je ako dezert.
Dokonalé, nie? (Ano.)
Nemodzem sa dockat’.

Fajn, najskor dojedzte jedno.

Bolo to skuto¢ne dobré.
Dakujem, Majsterka.

A teraz?

Som rada.

A teraz si dame jablko.
Zjete to celé

alebo nie. Ano?

Zjem,

Iste, preco nie?
Vyskusajte.

Je to vlastne urobené

pre jedného, viete?

Dajte si pod to servitok.
Co je toto ¢ierne?
Hrozienko. Dobra chut’!
Dakujem, Majsterka!

A potom si moZete dat’
kavu alebo caj.

Dakujem.

Je to ako med.

Naozaj dobré?

Ale nerobi sa to s medom.
Ano.

Robi sa to

s ovocnym sirupom.
Tento sirup sa vyraba

z kukuri¢ného Skrobu.
Bez zivocisnych prisad.
Bez zivocisnych prisad

a vol'ne vypestované.
Ovocné, ano? Je to dobré?
Skuto¢ne dobré.
Dakujem, Majsterka.
Som rada, Ze vam chuti.
Dobré?

Su to len jablka, hrozienka
a trochu sirupu.
Jednoduché, nie? (Ano.)
Skvelé.

Takéto nieCo mozem jest’
aj cely tyzden.

Ano? (Ano.)

Dobre, od dnes budete
mat’ uz iba to.
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