Titul: TV_948 Dar lasky Lepivé stésti Kukufi¢no kokosovy pudink a vafena zelenina

Dar lasky: Jednoduché a
vyzivné vareni s Nejvyssi
Mistryni Ching Hai

Lepivé stésti
Kukufti¢no kokosovy pudink
Vatend zelenina

SLOZENI

Lepivé stesti

2 hrnky lepivé ryze

2 malé houby

cerstvé nebo susené

Y plechovky veganskych
falesnych kutat nebo
sojového proteinu

2 IZice zeleninoveho
bujénu

Y4 1zicky ¢erného pepte

2 polévkove lzice

sojové omacky nebo magi
Olivovy olej

1-2 davky ovocneho sirupu
(volitelne)

Veganské maslo

3 sladké papriky
Kukufi¢nokokosovy puding
Cerstva kukufice (nebo
balend) Spetka soli
Ovocny sirup nebo
ovocny cukr

3-4 1zice kukuti¢ného skrobu
Kokosové mléko

Spi¢ky 3 sladkych paprik
Voda

Ptiloha:

Varena zelenina

Y Zluté cukety

Zelena cuketa

3 sladké papriky

Hrasek

Spetka soli

(Volitelné:

jina zelenina)

Koreni

Veganska smazena omacka
nebo séjova pasta
Kokosové mléko

Ovocny sirup

Ahoj vsichni.

Jak se vam vede s
vegetarianstvim? Dobie?
Ano, zdrave, St’astné.

Dnes uvatime

Lepivé stesti

a kukuti¢nokokosovy
pudink.

Na Lepivé stésti pouzijeme
lepivou ryzi,

houby,

veganskou faleSnou dribez.
Muizete ji zakoupit v
plechovce nebo mizete
pouZzit texturovany protein,
to je v poradku. Samoziejmé
mame zeleninovy praskovy
bujon, polévkovy prések,
trochu cerného pepie,
sojové omacky nebo magi
a trochu Cerstvé zeleniny.
Déle tu mam

Zlutou cuketu,

zelenou cuketu

a ¢ervenou papriku.

Také mam trochu hrasku.
A pro kukufi¢ny pudink

tu méme Cerstvou kukufici
nebo ji mizete mit

balenou

a trosku soli.

Ovocny sirup nebo ovocny
cukr a také mame trochu
kukuti¢ného Skrobu.

Asi tii Ctyti 1zice kukuficného
Skrobu a kokosového mléka.
To je to.

Zelenina je volitelnd,
muzete mit jakoukoli jinou
zeleninu, jaka se vam libi.
Nyni uz musime zacit s
vafenim ryze.

Jen asi dva hrnky lepiveé
ryze

do hrnce na ryzi.

Toto je automaticky
elektricky hrnec na vareni.
Ale minule jste mé¢ uz vidéli
vafit s oby¢ejnym hrncem,
takze by to mélo byt

timto zptisobem v poradku.

N¢kolikrat promyjeme ryzi
v piipad¢, ze v ni mame
Spinu nebo néco.

Dejte trochu vody

do hrnce s ryzi,

zamichejte a promyjte.
N¢kolikrat ji oplachnéte.
Prosté ji umyjte, jako byste
myli cokoli jiného.

Dejte tam ruce

a trochu to takto zmacknéte
a vylijte vodu ven.

To je vSe.

Potom napliite vodou
Potom napliite vodou

asi na pul vaseho
ukazovacku.

Aby byla zakryta ryze.

Z hladiny ryze

na hladinu vody

aby to bylo asi na ptlku
ukazovacku.

Pak ji tam dejte.

Nacpéte ji tam.

Kupte si tyto vatice ryze
kdekoli v ¢inském obchodé.
A pak ji tam dejte vafit,
vidite?

Je tam napsano ,,vafeni*

a ,teplo.”

KdyzZ je ryze uvatena,
bude automaticky pfepnuta
do ,,tepla.”

Pak je hotovo.

Musite to zkontrolovat.
Jakmile voda zacne viit,
zkontrolujte to.

Pokud jesté neni voda uplné
absorbovana

jakmile je to uvafeno, muzete
prebytecnou vodu

nechat odtéci.

Na tom nezalezi, jestli date
vice vody, muzete ji

nechat vytéci a bude to

v poradku.

Nyni pfipravim népli

pro lepivou ryzi.

Dale tu mame

trochu hub.
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Jemné je nasekejte.

Velmi, velmi jemné.
Miizete pouzit Cerstveé
houby nebo také susené
houby v baleni.

Pak také nasekejte

tato faleSna kutata

nebo protein,

cokoli mate.

Také je nesekejte jemné,
jemng, jemne¢.

Pokud tohle nemate,

muzete pouzit

suSené upravované bilkoviny.
Velmi jemné nakrajejte.
Maji trochu

sudené texturované bilkoviny
ktera je vZzdycky velmi
dobra. Vidite, jemné je
nasekame. Smichame
dohromady. Dam tam pil
plechovky falesnych kutat

- mini se tim veganskeé
bilkoviny — a dvé malé houby
a jemng nasekat.

Bud’te opatrni s nozem, déti.
Pokud nejste zvykli,

sekejte pomalu, pomalu
takto to je v poradku.

Mame Cas se ucit,

nemame kam spéchat.

Ja jsem zvykla,

tak to sekdm rychle.
Cviceni d¢la mistra.
Ned¢lejte si starost,

budete dobfi.

Casem budete nejlepsim
kuchaiem pro svou rodinu.
Duvéruji vam.

Pokud jde o vSechno

toto odméfovandi, je to jen
orientacni.

Pokud udélate trochu

piili§ mnoho hmoty
falesnych kutat

a hub,

to nevadi.

Miizete to pouzit zitra.

Jezte to s chlebem

nebo z toho udélejte sendvic

nebo to jezte s ryzi.

Bude to také velmi chutné.
Nachystame panev a dame
do ni olivovy olej.
Usmazim houby a protein.
Mezitim smichame par
kavovych 1zi¢ek
zeleninového praskového
bujénu, polévkového prasku
a pul 1zice

cerného pepie

a dv¢ 1zice magi

do misy.

Smichejte to.

Zamicham to s houbami

a proteinem.

Muzete tam nakapat
kapku nebo dvé ovocného
sirupu. A to je to. Vidite?
Olej je hotov.

Da&m to smazit.

Smazime, dokud nebudou
trochu dozlatova nebo

nez za¢nou hezky von¢t,
poznate, Ze jsou

uvareny.

Houby se dlouho nevati,
zvlasté, kdyz je nasekame.
Tak, jen par minut

a bude to fajn.

Pak do toho zamichame
tohle kofeni

a polévkovy prések.

Tam.

Mizete mit jiny druh chuti.
Ale to je jednoduché
vafeni.

Prosté Cerny pepft,

sojova omacka, bude to jiz
velmi dobré.

Tak to je.

Vypneme sporak

nebo to dame stranou.

To uzZ je dost dobré.
Zanechte to stranou.
Zkontroluji, zda je to chutné.
Zkontrolujte, ano?
VZdycky si jidlo zkontrolujte,
jestli je dobré.

Jestlize neni, vZdycky

muzete ptidat vice magi.
Prosté je to perfektni.
Chutna to uz opravdu dobfe.
Tak to nechame tady stranou.
Mezitim uvatfime jesté néco.
Uhéadnete, co dalsiho?
Uvarime zeleninu.

Jestlize vaftite n¢kolik pftiloh,
je nejlepsi pouzit ten samy
varic.

Pokud pouZivate elektricky,
protoze je uz zahtaty,

tak usetiime elektfinu.
Vidite, i kdyZ dame trochu
vody, musim trochu odlit.
Jak je to uvateno, stale je tam
trochu prebyte¢né vody.

Tak ji vSechnu odlijeme.
Lepiva ryZe nepotiebuje
tolik vody jako

normalni ryze.

Poté, co se uvafti, pokud
zbyva trochu vody,

odlijte ji

a pak to zamichejte

n¢jakou dievénou

vateckou nebo ty¢inkami,
jestli mate.

Rovnomérné ryzi
promichejte. Uhlad'te ji.
Zakryjte ji a ona se

sama uvaii, protoze to je
elektricky automaticky hrnec.
Mohli bychom nyni také
pfipravit vodu na vateni
kukufi¢ného pudinku.

Jen naplnim tento hrnec

do poloviny vodou.

Dame Spetku soli

do vrouci vody pro zeleninu.
Tam.

A do vrouci vody na
kukufiény pudink dame

take Spetku soli,

abychom nemuseli davat
mnoho cukru.

Tady to je vafeni.

Tato pro zeleninu jiz vie,
tak tam vloZime

zeleninu.
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Tyto papriky jsou

sladké papriky,

nejsou ostre.

Da&m tam celé papriky

a cukety

a také hrasek.

Nechame to varit.
Jakmile to vari,
vypneme vafi¢

a nechame to zakryté
n¢kolik minut vafit.

To je hmota, kterou jsme
pravé vyrobili a ryze se
tam dobie vafi.

Vaii se automaticky.

To bude dobré.
Neotvirejte viko,

protoZe by utekla para
aryze

by nebyla uvatena.

Jen to oteviu kvili vam,
abyste se podivali.
Protoze jsme

do toho dali celou papriku,
tak to plave, tak ji pfetocime,
aby se uvarila i z jiné
strany.

Je to jiz ptevareno.
Vypneme to.

Zeleninu nevaiime

moc dlouho.

Jednu, dvé minuty

poté, co zacne viit, staci,
jinak budou vitaminy,
kiupavost

a dobrota

vice ztraceny.
Nemusime ¢ekat, nez voda
zacne viit, muzZzeme
kukufici jiz vlozit.

Jen tam dame kukufici.
Tradi¢né Aulaci
(Vietnamci) kréji platky
kukufi¢ného pudinku

z kukufi¢ného klasu.

Ale vy nemusite.

My to délame jednoduse.
Déme do toho prosté
celou véc.

Pokud neméte

¢erstvou kukufici, muZete
pouZit z konzervy nebo
n¢jakou, kterou uz uvatili
v supermarketu, ale Cerstva
je vzdy lepsi.

Prost¢ je ulomit kukufici

z klasu a vafit ji asi tak

5 minut.

Mezitim pfipravime
kukufi¢ny Skrob.

Vse, co udélame je,

Ze tam dame trochu vody

a zamichdme a pak to tam
piidame, az je kukufice
uvarena.

A spole¢né to s trochou
sirupu pozdéji ptidame

do pudinku.

Pamatujte,

vzdy se podivejte

na vasi viici vodu,

aby se nepfevarila.

Poté, co se prevaii, nechte
to zvolna vafit 5 minut.
Deset je lepsi.

Pokud je to Cerstva kukufice,
nechte 10 minut.

Jestli nemate Cas

a nemate Cerstvou kukufici,
mimo sezonu,

mate konzervovanou kukuftici
nebo hotovou uvarenou,
pak jen n€kolik minut.

To staci.

Kukufti¢ny skrob

musime smichat nejdiive
se studenou vodou nez to
vmichame do vafticiho hrnce.
Protoze, pokud byste to
nejprve nesmichali se
studenou vodou, bylo by to
hrudkovité. Dobie to
promichame. Potadné to
michame dokud Skrob neni
uplné rozpustén ve vode a
nestane se z néj skoro
tekutina, takova jako mlécna.
Skoro takto

bez ptekazky pti vasem
pohybu.

Pokud to piekazi, to
znamena, ze kukufic¢ny Skrob
stale klesa ke dnu.

Nyni zamichdme smés
kukufic¢ného skrobu do hrnce
s varici kukufici.

To je vse.

Rychle to zamichame,
rychle, rychle.

Rychle, aby se to hladce
rozpustilo ve vrouci vodé.
Vidite to?

Ano, je to pekné.

Kdyz je to uvareno,

to znamena, Ze to vypada
pruhledné a jen

dostate¢n¢ huste.

Pokud mate pocit, Ze je to
ptiliS husté, ned¢lejte si
starost. Pfidejte vice vody.
A pokud to neni dost huste
dle vasi chuti, ptidejte vice
kukufi¢ného skrobu a
zamichejte. Vareni je
jednoduché a zabavné, zadna
panika. Tohle je akorat
struktura, kterou chci.

Pak to dejte na to

a bude to takove.

Ptilepi se vam to na tyCinky
nebo IzZici.

Nyni musime sniZzit

teplotu na velmi nizkou.
Velmi, velmi nizkou teplotu,
jinak to bude pfipaleno.

A zamichejte to.

Nyni pfidame sirup a
spolecn¢ zamichame.
Trochu pfidejte a
zkontrolujte, jestli to mate
dost sladké.

Ochutnédme to takto.

Bud’te opatrni, je to horké.
Foukejte.

Neni to dost sladke.

Trochu pridame.

Je to velmi jednoduché.
Dokonce nepotiebujeme ani
odmérovat. Neni tieba.
Zamichejte sirup.
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Dobfte a rychle to zamichejte,
ale ne pfilis silné€ na povrchu,
jinak by se to mozna rozlilo
po sporaku, t€zko se to Cisti.
Ovocny cukr neni tak sladky
jako titinovy cukr, tak miZete
pridat trosku vice, dokud se
Vam to nebude libit.
Myslim, Ze by to uz

mélo byt dobré.

Nyni vypneme sporak

a dame to stranou, protoze

to je jiz uvateno.

Nechceme to piipalit.
Zakryjeme to.

Dejte to stranou na chladné;jsi
cast sporaku.

Vidite, takto to ma vypadat.
A potom,

kdyz servirujeme,

dadme jen nahoru pér IZic
kokosoveho mléka a pak

to bude pravé dobré.

Po péti minutach zamichejte
ryzi v hrnci.

Zamichejte, aby to bylo
rovnomérnéji zvlhlé

a provaten¢, aby to navrchu
nebylo tak suché a na dné
tak vihké.

Promichejte to ze dna nahoru
a shora na dno.

Tak to madme a nechame to.
Nechame to byt vic nez

5 minut a to by mélo

byt dobfe uvateno.

Skutecné, je to uz dobré.
Mohli bychom to pouzit,

ale ja to tam radSi necham

1 nebo 2 minuty, aby se to
rovnomérn¢ provatilo.

Ryze je uvarena,

vypneme proud.

Nyni udélame néjakou
zabavnou hmotu.

Déame trochu

veganského masla

na kousek pfilnavé folie,

aby se to nelepilo, to je vse.
Pak nabereme asi 2 Izice

lepivé ryZe a nasypeme na ten
kousek

dobfe namazané

pfilnavé folie.

A pak to naplnime houbami
a proteinem,

ktery jsme vyrobili.

Dejte jednu IZici
doprostied a zabalte to

do koule.

Vidite?

Nejdiiv dejte k sob¢

dva kraje a obalte to

a pak to rukou

zmacknéte a udélejte z toho
protahly tvar,

mandlovy tvar, asi tak.

Pak to celé dobfe zmacknéte,
aby to bylo hezky stlaceno,
ne volné.

Musi to byt opravdu

pekné stisknuto.

Uhledné to takto slepte
dohromady do tvaru koule.
A miiZeme znovu pouzit
tento balici papir.
Nevyhazujte ho.

Nyni jen pro legraci mizeme
natezat tii druhy Cervené
papriky a vybrat vnitiek
dokud tam nebude
prostorna koule.

Vsechny véci zevnitt
vyberte ven.

Vyberte je ven.

Vyberte z toho vnitiek.
Opatrné, abyste to nezlomili.
Jen vyberte ven,

co prekazi uvnitt.

Zrovna jako

duchovni praktikujici,
cokoli nas uvnitf rusi,
meditujte a vycistéte se.
Tak to mame také tak.
Nyni dame tento

mandlovy tvar lepiveé ryze
jeden konec do toho.
Takto. Vidite?

Vidite jak a umistéte to

na vas talif, samoziejmeé.

Pouzijeme tohle

na vytvofeni dal$iho. Stejné.
Je to jiz vymazano maslem.
Nebude se to lepit.

Pokud je vSechno maslo
pry¢, mizete trochu pfidat.
Jen kousek masla na to.
Musite jednou rukou

drZet druhy konec

z visiciho zabalu,

jinak vam to utece.

Pak naberte dalSi

1zici a ptl

do tohoto dobie namazaného
zabalu a nasypte to,
zarovnejte,

zplostéte to.

A napliite dalsi

IZici houbami a proteinem,
ktery jsme

ptipravili.

Muizete udélat vice nebo
méné, zalezi na tom,

jak to mate radi.

A dame zase dva kraje

K sobé¢.

Vidite? Takto.

Nejprve to nechte odpocinout
na kuchynské desce,

stlaCte to, zmacknéte.
Stlacte dva kraje k sobé

a pak stlacte ze

vsech stran.

Pak to zmackneme
dohromady, aby se zakryla
hmota uvnitf.

Jen takto.

Velmi jednoduse, déti,
mame hodné legrace.
Ptekvapte vasi rodinu

a pratele svym talentem.
Dobra!

Budou na vas hrdi.

Nyni jiZ vite,

co délat.

VSechno zakryjeme

a musime to dobie
zmacknout, dobre stisknout,
aby se to pevné slepilo
dohromady, jako laska rodiny
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a sjednocené usili.

Pak to bude takto
vypadat.

Pak pfidrzime na jednom
kraji nadhernou ¢ervenou
papriku. Toto je mensi,
sladka, ¢ervena paprika.
Neni to zvonkova paprika.
Zvonkova paprika je o trochu
VEtsi.

Tak tady to mate.

JiZ mame dvé

a udélame dalsi

a pak jsme hotovi.

Stale mizeme pouzivat
stejnou balici folii, kterou
jsme jiz vymazali maslem.

PouZijte ji z vymazané strany.

Z toho, co jsme pfipravili,
muzeme ud¢lat Sest az osm
takovych kouli a to je

dost pro dv¢ osoby.

A pokud cokoli zbude,
ryze nebo zelenina,

muzete z toho udé€lat
smazenou ryZzi

nebo to zitra jist takto
spolecné se zeleninou

Pak slepte kouli z ryZe,
trochu ji zmacknéte, aby
drZela pohromadg.

Hezky to naaranzujte, aby
meéla hezky tvar.

Na tom opravdu nezélezi.
Jen aby to hezky vypadalo.
Znate m¢, jsem narocna

na dekoraci, vy ne?

Trochu to stisknéte,

aby to vypadalo takto.
Podobné¢ jako tohle.

Nyni scedime ze zeleniny
vSechnu vodu.

Muzete tu vodu pouzit
pozdé¢ji na uvareni polévky.
Neplytvejte vafenym
zeleninovym vyvarem.
Muizete to slit

do malé misy a pouzit
pozdéji na polévkovy zaklad.
Je to v kazdém ptipad¢ velmi

vytecné a vyzivné.

Nyni naaranzujeme stil.
VSechnu zeleninu na talifi,
tak to je.

Déame zeleninu takto
dokola.

Hezky to nazdobte.

Dejte to naproti ryze,
zrovna takto.

A pak dokola dame
zelenou zeleninu, jen aby to
vypadalo vabnéji a hezky.
A kukufici, dejte ji do hrnku
nebo misy a nahoru
kokosové mléko, to je vse.
Velmi jednoduche.

Tak tady mate vaSe

Lepivé Stésti, jako kdyz
rodina drzi §t'astné
pohromadgé.

To je vas kompletni chod
Lepivého Stésti.

A pfidejte sem kokosové
mléko pro piipad, ze byste
chtéli dalsi veganskou
ustficovou omacku.

A pro vas trochu piva,
pokud vam tolik schazi.
Nealkoholické pivo
chutnd stejné¢ bombasticky.
Trochu ovoce, samoziejme.

A to je vas kukufi¢ny pudink.

Takto vypada s kokosem
nahofte.

Dale mam na stole

néjaky ovocny sirup pro
pfipad, Ze byste potiebovali.
Navic veganska ustficova
omacka, pokud potiebujete.
Veganska ustficovd omacka,
smazend omacka nebo husté
sOjova pasta je fajn.

Nyni pozvu mé pratelé.
Vitejte.

De¢kuji vam. Co to je?

To je lepivaryze.

Uvniti je néjaka napln.
Rikam tomu Lepivé §tésti.
MiZete to jist prsty

nebo pouzijte jidelni

piibory.

Mizete si dokonce 1 1Zici
nabrat, nebo pouzijte nliz
Kk nabrani.

Jezte to se zeleninou.
Zeleninu jezte

se zeleninovou ustiicovou
omackou.

Potiisnéte si zeleninu

nebo si to namocte do toho,
jak chcete.

Na tuto lepivou ryzi
nepotiebujete, je jiz chutna
je jiz dobfe

ochucena.

Je vytecna.

Co je uvniti?

To jsou jen houby

a proteiny.

Velmi dobré. (Ano?)

Maéte hlad, ano?

Méam hlad.

Ano, vy také?

Dobfe, to je tajemstvi
chuti, protoze, pokud nejste
hladovi,

nezéleZi na tom co,
nebude to dobfe chutnat.
Dobrou chut’!

Zkuste kukufi¢ny pudink.
Je velmi dobry.

Mate rad kokosovou cast
nebo kukufi¢nou ¢ast?
Oboji dohromady, smichané
dohromady je dobré.

Oboji spolecné, ano,
samoziejme.

Pokud chcete vice
kokosového mléka,

je na té strane.

Dobte, dekuji.

Nemate za¢. Dobrou chut’.
Velmi mi to chutna.

Velmi chutné.

Néadhera.

Jite néco takového

v Australii?

Ne, nikdy dfiv jsem to nejedl.
Dobie, kamo.

Dobrou chut’, kamarade!
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