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Jednoduché Kari

SLOZENI:

Kari

4 veganskeé velké francouzské
parky

2 Zampiony

Y lilku

1 baleni tofu (200 g)

1 1Zice veganského masla
(nebo stolniho oleje)

500 ml kokosového mléka
1 IZice koriandru

1 1zice ¢erného nebo bilého
mletého pepte

1 1Zice jable¢ného koteni
(houbového nebo
zeleninového kotent)

Sul na dochuceni

4 |Zice veganského

kari

Maggi nebo s6jova omacka
Y - 1 ¢ajové 1zicky kokosu
cukr nebo jablkovy dZus

Ptilohy:

Zeleninova smazena Stava
Cinsky zimni hrach

Y Cervené papriky

1 1Zice veganského masla
(nebo stolniho oleje)

1 polévkova lZice
jablkového koteni

Maggi nebo sojova omacka
koriandr

Prave vatime jednoduché
kari.

Mate rada kari?

Ano, Mistryn¢. Mam to rada.
Potiebujete jen néjaké
veganské velké

parky, nazyvaji je

velké franky —

a dale mame par Zampionu
a lilek.

To je velice jednoduché.
Ano, Mistryné.

Lilek budeme varit

s parky, Zampiony a s Kkari.

Také mtizete pouzit tofu,
pokud nemate parky.

Ano.

De¢kuji za umyti zeleniny.
Ano, Mistryné.

Je to velmi jednoduché
vaieni.

Mohli bychom take pouZit
tofu, cemu davéate prednost,
tofu ¢i veganskym parkim?
Oboji, ano?

Oboji? (Ano.)

Ano.

Tak pro¢ nepouZzijeme oboji?
Pro¢ ne? Mam oboji.

To je dobry néapad.

Pro velké lidi potiebujete
mnoho jidla.

Dobre, ddle méame jednu
plechovku velkych
veganskych franku a jedno
baleni 200 gramoveého tofu,
jednu cervenou papriku...
Veganskou.

Ano. Jeden lilek.
Vegansky.

Trochu zimniho hrachu.
Veganského.

Jste chytry hoch,

uvatrime kari.

Veganské.

Spravne!

Muj Boze, jste dobry,
zaslouzite si pozd¢&ji

trochu kari.

Takze mame tofu.

To je dobrovolné.

Vidite, vafeni bychom méli
mit r&di, abychom byli rédi.
Obycejné vyberu tofu,

ale myslela jsem, Ze uz mate
mozné kazdy den tofu plné
zuby, tak jsem oteviela
plechovku

velkych frankt.

Nemusime to mit.

Je mnoho jinych riznych
druht tofu.

Ted’ pravé nasekdm
Zampiony.

Neni to nezbytné, abychom
méli Zampiony.

Prosté€ je mame,

tak je pouzijeme.
Zampiony vzdy daji
vyraznéjsi chut’.

Méame zde dva Zampiony
a pro€ ne.

Takto.

Jen Zampiony

nakrajime

na malé, malé kousky a

a uvatrime spolecné.
Dobfte, zampidny tam dame
nejdiiv.

Muizeme také nejdiiv
nachystat tofu, ale ja nejdiive
nachystam zeleninu.
Nakrajim také lilek.

Rada pouzivam maly naz,
ale vy nemusite,

velci lidé, pouzijte

véEtsi noze.

Vétsina lidi

pouziva velky nliz,

jajen maly,

pro snadnou manipulaci

a snadné myti.

Nakréajejte je

na velikost prstu.

Mame tam uz asi ptulku
lilku,

dva velké Zampiony,

a stejné nakrajime 1 tofu.
Nyni je prosmazim,
dokonce to ani nemusite,
jen to tam vlozte.

Dejte to tam vSe spolecné
a také to hezky smazte.
Nyni tady mame v mise
pfipravené tofu.
Nakrajime také veganské
parky, jakekoli druhy,
nemusi to byt velkeé franky.
Tyto jsou z Ameriky,
mozna nejsou k dostani
vsude,

jen dobfte chutnaji.
Dobie, mam tu dva,

dalsi dva.
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Podivejte,

musi to byt asi polovina
tofu a polovina vege park.
Myslim, Ze je to

dost dobré,

protoZe mame také jiné
vécl.

Pokud nepouzijeme tento
parek, pouZijeme ho jindy
na néco jiného.

Tady jiZ mame zrovna vie
piipraveno.

Méame tady tento druh hrasku,

¢inského hrasku,

a dame na ngj trochu Cervené
papriky kvuli barve.
Posmazim to jako pfilohu,
extra chod.

Hezka barva, ne?

Ano.

Cervena paprika.

Oboji ma spole¢né¢ mnoho
vitamint.

Podivejte na to.

Podivejte na barvu.
Hezke, ne?

Cervené a zelené jako tohle,
je to vabnéjsi. Ano.

Ano, to je dost dobré.
Nyni tady mam

trochu jable¢ného kofeni.
To je nova véc,

0VOCNa.

Skvelé!

Déle méme kari pastu,
trochu cerného pepfe, stl,
koriandr.

To je vSe, co potiebujeme.
Jednoduché vareni,

to znate, ano?

Dale mame samoziejmée
Magi.

Neni to moc nezbytné,

ale dobfe to chutna.

Magi nebo s6jova omacka.
Vidite, protoZe nechci
pouZivat mnoho panvi,
osmazim hrasek

a ¢ervenou papriku a pak
muzeme tuto panev

pozdéji pouzit.

Rozehteji tady panev

a pak do ni néco vlozime.
KdyZ nemame doma olej,
pouZijeme jen veganske
maéslo, protoze je stejné
vyrobeno z oleje.

Toto je vyrobeno

ze slune¢nicového oleje,
bohatého na vitamin

a Omegu 3 a 6.

Dam tam jen plnou lZici
asi jednu plnou polévkovou
Izici, bude to

stejné jako olej.

(Ano.)

Z&dny problém.
Pottebujeme kokosové
mléko. Tohle do toho dam.
Musime ho nejdiiv
roziiznout.

Potom v§e uvafime,

jen tam pak vlijeme
kokosové mileko

a prave to bude exotické.
Mame asi

500 ml

kokosového mléka,
hustého mléka,

ne kokosové stavy.

Déame to do toho spolecné.
Déme to do toho spolecné.
Prave je rozehraty olej,
osmazime

zeleninu,

tento zeleny hrasek

a ¢ervenou papriku.

Jen 3 az 5 minut,

to staci.

Nesmazte to prilis, mohli
bychom to dokonce jist i
syrové. Jen to takto
promichejte po nékolika
minutach. Mohli bychom to
1 zakryt, aby se to vafilo
rychleji, pak se to nemusi
varit tak dlouho.

Dam tam trosku jablkového
kofeni.

Tohle je z nasi spole¢nosti

Loving Food company.
Trosku s6jové omacky
nebo Magi, to je vse.
TroSku koriandru, ano nebo
ne, take v poradku.

Jen pro chut’.

Koriandr, pak

to bude fajn.

Vidite?

To je vSe, co tam je.

Pokud neméte tohle jablkové
kofeni, muzete pouzit
houbové nebo zeleninové
kofeni, to je vSechno

v potadku. Vse je povoleno.
Jakmile to ma trochu
prskajici zvuk a vSechny
druhy koteni se rozpustily,
je to dostatecné.

Nikdy si zeleninu nepievaite.
Slysite ten zvuk?

Podobné, jakoby to vielo.
Tak to je, kdyz je hotovo.
Nyni to ddm na talif,
abychom mohli pouZit

na vareni kari stejnou panev
a nemuseli moc umyvat.
Velmi jednoduche,

ale vyZivné

a chutna vytecn¢.

To je hlavni véc.

Hlavni véc je, aby to dobfte
chutnalo.

Kofeni a pikantnost

musi byt

v poradku.

Ano.

Pokud je ho pfili§ mnoho
pak je to silné.

Pokud je ho pfili§ malo,
jetoplanéa

vy si to nevychutnate.
Udglali jsme to takto.
Takto to ma vypadat, ano?
Opravdu hezké, Mistryné.
Ano, velmi jednoducheé

a chutna to vyte¢né. Chei,
abyste to nejdiiv zkusili.
Ano.

Je to kiupavé.
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Ano, je to kiupavé.

Proto jsem vam ftikala,

ze to nemusime vafrit tak
dlouho, vidite? Dobie.

A perfektni chut’, ze?

Ano.

Nyni pouzijeme tentyz
hrnec na vaieni

kari.

Take tam dame Izici

oleje nebo misto oleje IZici
veganského masla.
Nechame to trosku rozehrat
a pak tam posmazim tofu.
Musime udélat tofu

do zlatohnéda.

Dozlatova staci,

spolecné s veganskymi parky.
Posmazte to dozlatova.

Po chvili do toho pfidame
zeleninu.

Prosté to smazte, dokud

to nebude vSe dozlatova.
Par minut a bude to
dozlatova.

Pokud je to plané,

chutna to trochu jinak,

je to jing,

a pokud je to posmazené,
je to jiné.

Smazené je chutnéjsi.
Promichané smazené
chutné tofu s parky je jiné,
nez kdyz je to jen varené.
Ano.

Proto to smazime a michame.
Ano, Mistryng¢.

Po nékolika minutach

by to mélo byt uz
dozlatova.

Kdyz je tofu dozlatova

a parky jsou také trochu
zlatohnédé,

je to v poradku.

Ptidame tam houby

a lilek.

Staci to smichat dohromady.
Tohle je kovova konvice,
vite? (Ano.)

Je to lepSi pro zdravi.

Obycejné tento hrnec
pouZivadm venku, protozZe

je potadné tézky,

velmi silny a tézky.

Vatime s nim venku.

Ano, Mistryng¢.

V kamnech na dievo,

ale také ho mohu pouZit tady.
Tohle je asi 500 ml
kokosového

mléka.

Odmétim to, abyste vedeli.
Asi jednu lZici

koriandru

a jednu lzici

cerného pepre.

Cerny nebo bily je v pofadku.
Ano, Mistryné.

Pak trochu jablek,

asi jednu Izici

jable¢ného kofteni.

Jablkové kofeni,

houbové kofeni nebo
zeleninové kofeni,

to je vSechno v potadku.
Nyni dejte trochu soli.

Tato jedna je oukej, mozna
nejdiiv jednu kavovou 1zicku.
Ano.

Pokud chceme, mizeme vzdy
pfidat vice.

Zkontrolujte zeleninu.
TroSku to pak zamichame.
Voni to uz hezky?

\oni to uz hezky?

A budeme potiebovat

také tohle kari.

Déam tam hodn¢ kari.

Mam kari hodné€ rada,

proto tam dam asi Ctyfi

IZice Kkari pasty.

Ale vy nemusite

davat tak mnoho.

Dejte tolik, kolik chcete.

A v3echno to smichame.
Képnéte tam trochu

sojové omacky nebo Magi.
Takto

a zamichejte to.

Nyni to michame dohromady.

Ano.

Vidite?

Dokonce nepotiebujete
ptidavat ani vodu,

protozZe to kokosove mléko a
toto vSechno také obsahuje
trochu vody.

A zelenina

pusti vodu.

Uz to vypada hezky.
Opravdu hezky, Mistryné¢.
Bude to i vytecné chutnat.
Ochutndm trosku, abych
vedéla, jestli je to ouke;.

Je to uz dobré¢, miij Boze!
Necham vés trochu ochutnat,
aby ste védeli.

Nechte to vafit

10, 20 nebo 30 minut.
Opravdu dobré, Mistryng¢.
Ano, samoziejme.

A pokud to chcete ostiejsi,
muzete do toho dat

chili omacku.

Ale j& tuto volbu nechdm
otevienou a muizeme si piidat
pozdéji u stolu, pokud
budeme chtit. Je to dobré.
Ano. Nechame to zvolna vafit
asi... zalezi na tom, jak
rozvarenou chcete zeleninu.
Chcete-li ji velmi jemnou,
aby vam téla na jazyku, pak
to nechte byt 30 minut,
nebo 20 minut, pokud ne,
10 minut a jezte.

Zadna doba. Ano.
Ptikryjeme to, aby se to
1épe povatilo, aby to
nepotitebovalo tak mnoho
tepla.

Velmi, velmi zeslabime

a nechame povafit.

Tady to mate.

Je to snadné na vareni?
Ano, Mistryné.

Opravdu snadné.

Spravng, tikala jsem vam to.
Podivejte se na to.
Podivejte, snizila jsem jiz
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na velmi nizkou teplotu,
skoro vypnula a stale to
slabé vie, protoze tato panev

je vyrobena s médénym dnem

a to drzi dobfe teplo,
panev se velmi silna

a izolovana,

protoze je to zZelezo.
Mozna to trva trochu déle
nez se nahteje, ale pak
dlouho drZi teplo.
Nemohu déle ¢ekat,
Mistryné.

Tak dobfte to voni!

Ano, javim.

Musime Cekat.
Zkontroluji to.

Mohli bychom to dokonce
jist uz ted’.

Ale pokud je lilek mekky,
jakoby tal,

pak je to vyborné.

To je vse.

Jinak to mizete jist uz takto,
dokud to nevzkypi,
muzete uz jist.

A bude to chutnat skv¢le.
Je to jen proto, ze nekteti
lidé maji radi lilek velmi,
velmi kiehky.

KdyZ si ho date do Ust,
jakoby vam roztal

a to je také dobré.
Zatimco ¢ekame na kari,
pfipravime chléb.
Nakrajejte ho do
diamantového tvaru,
vZdy

krajejte diamantovy tvar.
Ano.

Bud'te si jisti, ze

vas vztah je jako
diamant.

To je divod.

Toto je sezamovy chléb,
bude to dobfe chutnat.
Pamatujte, Ze stejné jidlo,
kdyz ho hezky udélate,
je mnohem pfitazlivesi,
obzvlast, mate-li hosty.

Pokud nemate hosty, pak
dobrd, tolik na tom nezélezi.
Mate-li hosty, udélejte to
hezké, vitané a hiejivé.
Ano, Mistryné.

Zvlaste, pokud vam piijde

pritelkyné, nazdobte to.
Chcete jit do jejiho srdce
skrz jeji Zaludek.

Ano.

To samé, kdyZ to nazdobite
hezky

a ud¢late s laskou.

Ano.

Dobfe se to zvolna vari.

Nyni to méme jiz uvateno.
Je to dobré, dobre!

Je to dobré.

Je to uz dost dobré.
Miizeme uz jist.

Méte hlad?

Ano, Mistryné.

Opravdu? Ano.

Oukej, to bude dobré.
Podivejte se na omacku,
takova husta. Dobré.
Kokosové mléko to
zahustilo a dochutilo.
Kokos je zazrak

z vesmiru, protoze

z kokosovych listil délaji

na domech stiechu

a z kokosové ¢asti, kdyz je
mrtva a sucha vyrabéji
visuta luzka

nebo provazové postele.
(Ano.)

anebo mnoho jinych véci.

A pouZivaji to na zastaveni
budoucich zaplav a takovych
podobnych zaleZitosti.
Vyrabéji kokosovy cukr,
vidite, hnédy.

(Ano.) Hnédy.

Vypadé jako hnédy cukr,
ale je z kokosu,

muzeme ho pouzit.

V Au Lacu (Vietnemu)
méame dva druhy: palmovy
cukr a kokosovy cukr.

Ve skute¢nosti tady n¢jaky
mam, mohu vam ukézat.
To je palmovy cukr,

je vyroben Cisté

z palmy a vody.

Nékdy je to takova mala
krabicka nebo velka

davka jako tato.

A tohle je kokosovy cukr.
Kokosovy cukr je vytecny.
(Ano.)

Ptirodni sladidlo ma dokonce
vysoky obsah drasliku a
nizky index glykémie.
Dobré! Vsechno z ptirodniho
organického kokosu,

z kokosové §tavy.
Dokonce nepotiebujeme
ani titinovy cukr. Ano.
Kokos je zazrak,

je opravdu dobry.

Dokonce ho pouzivaji

na vyrobu mnoha véci.

Ale samoziejmé muzete pit
kokosovou stavu.

Z kokosového mléka
muzete varit a kokosovou
duzinu muzete jist a vyrobit
mnoho druhti sladkych
cukrovinek a véci

v Au Lacu (Vietnamu).
Oni skutec¢né sviij kokos
miluji.

Oukej, vSe je hotovo.

Nyni to dame do misy.

Je to jednoducheé jidlo,

jen kari a chleba.
Samoziejmé, ze si pozdéji
déame ovoce a také zakusky,
pokud chcete. (Ano.)
Vypadaji dobte!

Reknéte kdy. Budete chtit?
Ano, opravdu.

Chcete jist vSechny

tyto véci.

Oukej, fekl jsem kdy

na vase “kdy!”

Ne, to je prave dost

pro dva lidi,

dam do vasi misy
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trochu vice.

D¢kuji vam, Mistryné.
Jste hodny hoch.

To je spravedlivé, to je
spravedlive. Hezky to voni.
Ano, opravdu hezky.

Voni to nadherné

a bude to dobfe chutnat,
dobré.

Tak takto vypada

vase kari vecefe.

Opravdu dobreé.

A dulezita véc, nezapomente
na svicky.

Nestoji to tolik penéz

a muzete je pouzivat
Znovu a znovu,

zpusobi, ze jidlo vypada
hiejivéji, ttulngji a
romanticky, spravné?
Ano.

Chcete-li, aby se vase
ptitelkyné nebo pfitel nebo
nékdo citil vitan.

(Ano.)

Neda to tolik prace

to uvarit. (Ano.)

Ale je to nicméné

chutné.

V Indii jedi vétSinou

kari a piji vodu,

to je vse.

D¢kuji vam.

Je to jiz mimochodem velmi
pikantni.

Voda se k tomu

dokonale hodi.

A pokud se vam to nezda
ptili§ pikantni, tady mate
Aulacskou (Vietnamskou)
chili omacku.

Nejdiive zkusim.

Oukej, dobra.

Nyni se jako obvykle
pomodlete. A modlete se
uvnitf, nemusi to byt
viditelné nebo néco.

Ale modlete se pred tim, nez
date prvni sousto do Ust.
Reknéte si uvnitt, dékuji

Nebestum, dékuji Bohu,
dékuji vSem andélim a
zucastnénym lidem a
dokonce 1 zvifatim.
Pozd¢ji si mtizete

dat tyto suSenky

z Ciny,

z Formosy (Taiwanu).
Jsou z nasi spole¢nosti
»Loving Food”.

A samoziejmé béhem jidla
mizete troSku mluvit, ale
nezkouSejte se smat prilis
nahlas a dychat do jidla.
Ano.

Nebylo by to pfili$
vkusné.

Dobra,

dobrou chut’.

Dékuji vam, Mistryné.
Vam také.

Mate dost?

Ano, vice nez dost.

Tady, chléb.

D¢kuji vam.

Vypada to dobfe.

Vypada to dobfte. (Ano.)
Chutna to dobfe.

Ne proto, Ze jsem to vafila ja,
ale protoZe je to dobre.

Je to dost horke.

Opravdu dobreé.

Mate-li kari pfili§ horké,
muzete snist nejdiiv hrasek
nebo to jist spolecné.

Ano.

ZKuste.

Je to s tim dobré.

Prosté vic zeleniny.
Pozdéji si mtizeme dat Caj,
Indicky ¢aj nebo jen
obycejny ¢aj a susenky,
pak ndm bude fajn.

Ano.

A muzeme si vzit ovoce.
Bezva.

Samoziejmé miiZete pustit
hudbu a takové véci.
Nektefi lidé, co vari kari,
ho uptednostnuji trochu

sladsi, tak byste tam mohli
dat asi ptl kavové 1zicky
cukru, kokosoveho cukru
nebo trochu

jable¢ného dzusu.

Ano, Mistryné.

Je to v potadku takto,
nebo vy...?

Je to opravdu dobré.
Nemohu nic fict.

Je to pfilis§ dobré.

Oukej, dobie.

Uvidite dle chuti, az budete
vafit a ochutnate,

a pofad to nebude ono,
muzete ptidat troSku cukru,
pul kdvové 1zicky nebo
zarovnan¢ 1zicky.

Ano, Mistryné.

Je to nyni trosku lepsi

s cukrem?

S cukrem je to
dokonalejsi.

Ano, je to jemn¢jsi.

Mam to radsi.

Ano, neni to piili$ trpké.
Proto, ptidavam trochu cukru
nebo dZusu,

kdyz vatim, vidite?

Nebo cCerstvé ovoce.
Sladké ovoce, jako hrusky
nebo i s jablky.

Ano, Mistryné.

Tak to chutnd sladceji

a je to mekei.
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