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Dar lasky:
Jednoduché a vyzivné
vafeni a Nejvyssi Mistryni

Nejvyssi Mistryné Ching Hai
pfipravuje

Ching Hai gulas -

6. biezna 2009

Ching Hai gulas

SLOZENI:

Y2 veganska Sunka

1 Sélek sojoveho proteinu
2 cukety

2 Salky nasekané dyné
Y Cervené papriky

Y zelené papriky

6 polévkovych IZic
univerzalni mouky
Maggi (volitelné)

2-3 lZic papriky
Filtrovana voda

Y polévkove lzice soli
2-3 1zice ¢erného
mletého pepte

1-2 IZice koriandru
Houbov¢ koteni
(volitelné)

2-3 lZice mouky z lepivé ryze
(volitelné)

kukuficny Skrob nebo
pSenicnd mouka

Vérni ptiznivei mé show,
piipravime néco jako
originalni Mad’arsky gulas,
ale ja za prvé - nemam
vSechny ingredience.

Za druhé — nikdy nevaiim
s bramborami, protoze

to jsou hlizy.

Takze, budeme mit
Ching Hai gulas nebo
Gulés ala Ching Hai,
jakkoli chcete.

Nyni, nemame ani
veganské hoveézi.

Také muzete mit

suchy vegetariansky

texturovany sojovy protein
nebo veganskou Sunku.
Mame tady asi 100%
Cistou veganskou Sunku.
Ukrojim ji polovinu.

Moije rodina je velka, vite,
takZe polovinu této Sunky.
Déle budeme mit také
Salek razného texturovaného
sojoveého proteinu.

Neni to totéz, jako
potadny kus veganského
hovéziho, ale bude to stejné
dobfte chutnat.

Pouzijeme toho jen $alek,
rovnéz sojového proteinu,
ale prosté jiného.

Pak pualku

vegetarianské Sunky
nakrajenou na kosticky.
Misto brambor mam
nakrajenou dyni

a také trochu

nakrajené cukety,

Ctvrtinu a ¢tvrtinu papriky.
Udélejte to jednoduché.
Déale mame koriandr,
papriku, stl

a pak so6jovou omacku.
Nejdfive nakrajim spolecné
vsechnu zeleninu.

Maéme jiz na kosticky
nakrajenou dyni,

nakrajim na kostky trochu
cukety.

Pokud nemate cuketu,
muzete dat tfeba zeleny
hrasek, sladky hrasek,

to bude dobré.

Dame tam vSechnu tuto
Stavnatou zeleninu.

Vite uz, jak to krjet,

budu rychla.

Ptesto to vypada dobfe.
Dobte, nejdiiv

musime mit vielou vodu.
Tady, srdicko,

muzete mi to umyt?

Ano.

Obycejné, pracuji sama,

ale vy jste dobra pomoc,
to je dobré. Nakrajime na
kostky asi dvé cukety a dva
Salky nakrajené dyné.

To bude akorat.

Dam vatrit vodu.

Dokonce na vateni vody,
myslim, Ze je lepSi pouZit
filtrovanou vodu.

Mam velkou rodinu,

tak tam dém asi 1 litr.
Muizeme vzdy

pozdé;ji pridat.

Salek sojového proteinu
namoceného ve vode
Alespoil ho umyjte.
Protoze ho budeme
spolecné¢ varit, tak

nemusi byt ptilis

mekky.

Jen ho trochu umyjte

pro piipad, Ze by tam byl
néjaky prach nebo néco.
A sced’te vodu,

nechame to tam.

Budeme to vafit

spole¢né s polévkou.

Nyni jiz voda vte.
Mezitim miizeme
pokracovat s krajenim
zeleniny a také

veganskeé sunky.

Nyni nakrajime

Sunku na stejnou velikost.
Predpoklada se, ze gulaSova
polévka by méla byt hladka,
ne prili§ hruba.

Dobfte, nakrajime je takto
na malé kosticky.
Nechame je stranou,
nedavejte je dohromady
se zeleninou.

Muzete je dat spolecné

se sGjovym proteinem.
Déme je do toho, az se
zelenina chvili povaii,

asi po 15 minutach.
Protoze, kdybyste tam dali
Sunku spole¢né se zeleninou,
po chvili by nem¢la
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nijakou chut’.

ProtoZe tato veganska Sunka
je jiz velmi chutna,

takZe ji tam dame

asi 5 minut

pted servirovanim,

to bude dobré.

Je vzdy dobré vafit se svym
partnerem anebo kamaradem,
pritelem nebo synem,
dcerou, aby se obeznamili

s vafenim.

V ptipadé¢, Ze nejste doma,
si mohou uvarit pro sebe

a pozd¢ji mohou byt takto
nezavisli.

Takeé to posiluje vas vztah.
Pottebujeme ptlku papriky,
také nakrajenou na kostky.
Pokud nemate ¢ervenou
papriku, zelenou papriku,

Vv poradku, zZlutou papriku,
také v poradku.

Cokaoli ,,a la Ching hai,*
muzete varit z cehokoli,

to je pravidlem,

protoze ona vari z ¢ehokoli,
co ma v lednici.

Ale z&klady musite znat.
Pil zelené papriky,

to prohloubi vasi polévku.
A pokud necitite, Ze

je dost prohloubena,
muzete pridat trochu
jablkového dzusu

nebo samotné jablko.

Nebo hrusku, to uz znéte.
Rikala jsem vam trik.
Abyste uvafili dobry vyvar,
dokonce nepotiebujete ani
zeleninovy bujon, pokud
mate dost zeleniny.

Nyni, uz voda vari,

dam do hrnce

vSechnu tuto zeleninu.
Tady to mate.

Dejte to tam

a nechte vafrit.

At se to dobie povari.

Asi tak 15-20 minut.

Néadhera!

Muzete tam dat jiz

trosku soli,

asi tak ¥z IZice soli.
Samoziejmé.

to musite ochutnat,

zalezi to na tom, kolik

jste tam dali vody a jaké
mnozstvi polévky méte.
Ochutnejte, zda to mate, jak
to chcete. Pokud to neni dost
ochuceno, ptidejte vice soli
nebo s6jové omacky nebo
Maggi, nebo jen siil.

To by mélo byt dost.

Tady to mate.

Dnes dokonce nepotiebujeme
Maggi, bude stacit jen stl.
ZKuste to.

Nyni pfipravime knedlicky
do polévky.

Mam polévkovou lZici.
Da&m asi 6 IZic mouky.
Miizete mit univerzalni
mouku nebo hladkou,

nebo venkovskou chlebovou
mouku, na tom nezélezi.
Vice ¢i méng asi tolik.

Sest kuchytiskych 1zic

a pak smichejte s vodou,
abyste vytvorili tésto.
Pamatujte, fikala jsem vam.
pokud jste alergicti

na prach z mouky,

musite nosit rousku

nebo se zkusit vyvarovat
pfimému nadechnuti mouky.
Nekteti lidé jsou alergicti
na prach a jak jim mouka
vnikne do nosu, reaguji jako
na prach.

Mohli by kychat

a smrkat a zpUsobit si

bolest a v3echno toto,

tak je Iépe byt opatrny.

Vidite, uz se nam utvari tésto.

Velmi dobre. Ted ho
nadrobime do hrnce
s vatici polévkou.
Znovu vie,

tak to tam jen nadrobim.
Muzete pouzit malou
1zicku nebo to dé€lat rukama.
Jen to takto jednoduse
nadrobte. Uvaii se to.
Prost¢ jakoukoli velikost.
Malé, ned¢lejte

je prilis velké.

Délam to jednoduse.

Ani si nevlh¢im ani ruce.
Ani od toho nemam ruce.
Podivejte se.

Dobte. Dobte chlapce.
Dobfte hochu, dobre dévce.
Udglejte to jednoduse.
MiiZete pouzit

tradi¢ni vareni

z jakékoli zemé

a improvizovat

podle sebe, protoze
nemate vzdy vSechny
dovazené véci

z dané zvlastni zemé.

Tak je to dobré pro zabavu.
Improvizovat a vynalézat
vlastni vafeni

je zabava.

Kdyz mate urcitou véc

z urCité zeme,

je v poradku.

Pokud nemate, jen se bavte.
Necham vaseho bratra,

at’ tu troSku dod¢la.
Ustipnéte to takto trosku
néjakou pomuckou.

Ano.

A pak to jen nadrobte

do vrouci vody.

Vidite, jak to jde?

V potadku, zkuste to.
Zkusim to.

Trochu mensi.

V poradku.

MEéI byste to znat,

jste Mad’ar.

Délame to 1Zici.

Dvéma 1zicemi.

Pak to délejte 1Zici.

V poradku.

V potadku, délejte to 1zici.
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Tyc¢inkami to je jen rychlejsi.
Ale délejte to zpiisobem, jak
to délate, to je v potadku,
tak dlouho, dokud neni
vSechno uvnitt a nevaii se.
Myslim, Ze to je s ty¢inkami
rychlejsi, tak pouzivam
tyCinky.

Kousek toho ustipneme

a upustime tam.

Jednoduse a rychle.

Vidite, jak je to rychlé? Ano?
Se lZici to trva dlouho.
Vidite?

Je tam. Je to pry¢. Vidite?
Jsme zaneprazdnéni lidé.
Dobre!

Jen trodku ustipneme

a upustime do horké vody,
ponoite 1 ty¢inky

a sjede to z tycinek.

Dobte. Rychle.

Mozna to muzete zkusit

se lzici a ponofit ji

rychle do horké vody

a take to sjede.

Podivejte. Vidite?

Trik je, ponofit to rychle

do horké vody

a pak jen mouka

sklouzne pry¢

ze lzice.

Toto je rychlejsi,

nez to d¢lal on, vidite?
Tradice je dobra,

ale my muzeme
improvizovat. Podivejte
bratie, jak je to rychlé.
Ano, Mistryné¢.

Vidite to?

Ano.

Vidite? Nyni to zkuste.

Jen takto pouZzijte IZici.
Nechte to tak. Vidite?

Ano.

A ponofte to do horké vody
a horkéa voda si pak

to tésto odejme.

Vidite to? (Ano.)

V okamziku je to pry¢.

Nepotiebujeme to tam ani
tlacit. (V potadku.)
Dobre. Zkuste.

Je to prilis velké.
TroSku mensi.

Tam, vidite?

Vidite, jak je to pryc¢?
Ano, je to snazsi.
Mensi, mensi.

Ano. Pil kavové 1zicky
to bude stacit,

pul zarovnané kavové 1zicky.

To staci. Nadhera.
Nezalezi na tvaru,

jen to tam dejte.

Vidite, jak je to rychlé?
Ano.

Vidite? Skutecné to jde.
Vatime podobné také

v Cing.

Takto.

Skute¢né€ na tom nezalezi,
uvaii se to.

A nedavejte ruce

prilis blizko hrnce,
opaftilo by vas to.

Vidite, jak je to rychlé?
Mnohem rychlejsi.

Ano, jen to dat

do horké vody.

Nebude to ptilepené, protoze
horka voda si to vezme pry¢.
Jen to odstipnéte.

Ano, takto.

Bud’te trpélivi se svym
synem, ¢i dcerou nebo
partnerem, protoze na to
mozna nejsou zvykli,

ale oni se to nauci.
Cviceni d¢la mistra.
Znéte to. Ze?

Vezméte trochu horké
vody z hrnce.

A umyjte zbytek tésta

Z misy.

Takto neplytvate jidlem.
Taky nemusite mit tolik
odpadu, protoZe to nebude
pfichyceno.

Bude to skoro pry¢

a pak se to bude

snadné&ji umyvat,

bud’ v mycce, nebo 1 vam.
Jen to vse vyjméte.

A lzici mizete ponofit
takto do horké vody.
Umyjte ji.

Nyni to ddme dovnitt.
Vidite, misa je skoro Cista.
Nyni tam dam trochu Maggi,
ale neni to nezbytné.

Mam jen rada chut Maggi
a s6jovou chut’.

Pak tam musime dat

par 1Zic papriky.

Pokud mate mad’arskou
papriku, je to dobré.

Pokud neméte,

pouzijte jen sladkou papriku,
aby to vypadalo Cervené

a hezky, aby to vypadalo
jako mad’arsky gulas.
Pokud mate velky hrnec,
pak samoziejm¢e dejte

vice papriky.

Jestli mate maly hrnec,

pak dvé€ az tfi lzice,

zalezi na tom, jak

to mate rédi.

Pokud to neni dost ¢ervené,
dejte vice papriky.

To je to tajemstvi.

Velmi jednoduché.

MizZete vafit dlouho,

asi pul hodiny,

nebo to mizete vafit patnact
az dvacet minut,

dokonce dvacet minut.
Jestli cheete, abyste méli
zeleninu velmi jemnou,
pak to vaite déle.

Pokud ji chcete jen
kfupavou, pak to nenechejte
vafit tak dlouho.

Dala jsem tam hodné
papriky, zadné odmérovani,
protoZze mam rada papriku
v této polévce.

Protoze jsem dala do hrnce
dva litry vody a dokonce i
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vic, protoZe to je velky hrnec.
Muzete se podivat. Dobré.
Je to jiz velmi dobre.
Myslim, Ze potiebu;ji
trochu vic soli, protoze

to je velky hrnec.

Aby to lépe chutnalo,

to miiZzete samoziejmée
okoftenit, dejte tam véci,
které mate radi,

jako cibule a podobné véci,
ale ja je tam nedavam.
Ptfidam tam koriandr.
Miizete tam dat jednu
polévkovou IZici koriandru.
Do mého velkého hrnce
dam dvé polévkové 1zice
vice ¢1 mén¢.

Hezky se to vafi.

Nyni tam piidame veganskou
Sunku, protoze to jiz
béhem péeti minut

budu servirovat.

Veganska Sunka

je dobré, dobra.

A spole¢né¢ s texturovanym
s6jovym proteinem.

Tady to mate.

Podivejte.

Tady bratfe.

Vypada to uz dobte?

Ano.

MoZnéa ddme vice papriky.
Dobfte to voni.

Ano?

A pak tam také dame asi
dve polévkové 1zice
mletého ¢erného pepfre,
protoZe mame velky hrnec.
Dokonce miizete dat i tii.
Nejdiive dam dvé

a pokud mi to nebude
chutnat, dam tfi. Vidite,
nechci, abyste varili

jako od slova.

Chci, abyste vafili

s intuici a dle vasi vlastni
chuti.

Ochutnejte to

a pokud vam to nechutna,

pridejte vice toho ¢i onoho,
to zalezi na vaés.

Pokud to mate radsi ostte;jsi,
ptidejte vice ¢erného koteni.
Pokud méte radsi
paprikovou chut,

pridejte vice papriky.

A vzdy to ochutnejte.
Jinak, mtizete vyhledat

na internetu nebo v knize

a vafit presné podle navodu,
ktery tam uvadi,

to bude také v potradku.
Chutna to uz dobfe.

Méam to velmi réda.
Nemohu c¢ekat.

Pokud to neni pro vas

dost ochuceno,

muzete pfidat troSku
houbového koteni.

Pokud chcete, aby vaSe
polévka byla hustsi,

misto jen vodnaté,

piidejte tam asi dv¢ lzice
kukufi¢ného skrobu

nebo mouky z lepivé ryze,
cokoli méte.

Pokud nemate, mtizete ptidat
jen obycejnou pseni¢nou
mouku, nebo mouku,

ze které délaji chléb.

Dv¢ polévkové 1Zice.
Zamichejte trochou
filtrované vody.
Vymichejte to, aby to bylo
tekuté a neudélalo to
hrudky v polévce.

Jen kvili tomu.

Kdyz tikam dvé lZice,
muzete si to pfizplsobit.
Jen uvaite celou polévku

a ptidejte tam cokoli

co mate radi na ochuceni.
Je to velmi jednoduché.
GulaSova polévka je pro
kocovné lidi

a oni prave vétsinou vari

z jakékoli zeleniny, kterou
maji po ruce a hlavnim
bodem je, aby tam byla

n¢jaka bilkovina.

Nyni tam pfidam tuto
tekutou smeés s moukou

z lepivé ryze.

ProtoZe zrovna nemam

Vv kredenci kukufi¢ny
Skrob, tak tam dam jen
mouku z lepivé ryze.

To vam polévku trochu
zahusti.

Trochu to zlepsi

substanci. Je to tak dobré.
To je nadhera.

Mam to moc rada.

Je to dobré a spravné.
Nenechte to dlouho vafrit,
nechte to jen zvolna povarit
asi na 1/3 teploty.

AZ to zaCne vrit,

zvolna to povaite, jak chcete.
Pokud to budete varit dlouho,
pak zeleninova chut’ vyjde
a chut’ polévky bude hlubsi.
Pokud to vaftite rychle,

pak budete mit

Cerstvou kiupavou zeleninu.
Kazdy zptsob ma své
vyhody, je to na vas.

Uz je to hotovo,

zavolam své lidi

a budeme spolecné jist.

To bude praveé dobreé.

To je velmi velky hrnec,

co mém, tak tam dam 3
polévkove IZice mouky

z lepive ryze nebo
kukufiéného Skrobu, ale
pokud mate mensi hrnec,
dejte méng.

To uzZ znate.

Pojd’te sem, lidi.

Dé&kuji vam.

To je gulés.

Tady to mate.

Dékuji vam mockrat.
Dé&kuji vam.

Dalsi, prosim.

Dé&kuji vam, Mistryné.
Nemate zac.

Dé&kuji vam, Mistryné.
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Opatrné, ano? Je to horké.
Kdo dalsi?

Dékuji vam, Mistryné.
Jezte to s chlebem. (Ano.)
Opravdu dobré, Mistryng.
Je to velmi dobré, Mistryné.
Delikétni.

Je to jako gulaSova polévka?
Ano.

Jak se fekne mad’arsky,
Ze je to dobré?

Dobré. Velmi dobré.
Velmi dobré.

Dobreé.

Dobré, velmi dobré.
Vynikajici.

Vynikajici?

Velmi dobré.

Dobré, dobré!

To mohu fici.

To zni jako yoyo.

Dobré, dobré.

D¢kuji vam, Mistryné.

Je to jako skute¢ny gulas
Mistryné, jen lepsi.

Ano? Ne!

Ano. Je to opravdu mnohem,
mnohem lepsi.

Jak by mohl byt?

Vice kotfenény.

Ano. Tak mnoho lasky.
Miizete ochutnat lasku

V ném?

Jste opravdu citliva.
Nejdriv zkuste.

Je skute¢né dobry?

Je velmi dobry, ano.
Kdy?Z je venku chladno
staci ho pak snist uvnitf.
Je to velmi pikantni

nebo je to akorat?

Chutna mi to, opravdu.

Je to opravdu dobreé.
Ano? Chutna vam to?
Ale nevari to Mad’afi
pikantni?

Neékdy ano.

Zalezi, jak kdy.

Také je mnoho riznych
druhta gulasu.

Mnoho riiznych typi?
Ano, nékteré jsou ostré,
nékteré pikantni,
nékteré maji radi. ..
Jaky je tento typ?

Tento je ostry.

Ano, je velmi pikantni.
ProtoZe drZi teplo.

To je dobré, ano. Dobré.
Ano, ano. Je zima.

Je zde stale zima.

Ano.

Tak jste St'astni, Mad’afi?
Ano, velmi Stastni.
Ano.

Mohu slozit zkousku

z narodniho gulaSového
testu? Ano.

Maly kousek domova.
De¢kuji. Jsem velmi hrda,
Ze jsem byla pfijata
jako kuchat
mad’arského gulése,

to je velmi velky
uspéch.
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