Titul: TV_626_Moucnik z veky a veganského masla

V nasom duchovnom Zivote
na tejto Zemi nas
NajvysSia Majsterka

Ching Hai uci

najvyssiu metodu,

Metddu Quan Yin,

ktorda umozni naSim duSiam
dosiahnut’ vyslobodenie

z cyklu zrodenia a smirti.

A v naSom dennom zivote
nédm NajvysSia Majsterka
Ching Hai pripomina,

aby sme Zili zmysluplny
Zivot Svétca

v Cistote a SO sUcitom.
Zdiel'a s nami

kuchéarske umenie
vegetarianskej kuchyne,
aby sme mohli priniest’
teplt a milujucu

atmosféru

naSim rodinam a priatel'om.
Vegetarianska kuchyna

je nielen vyzivna

ale poméha aj ndSmu
vedomiu byt v harmonii

s prirodou a naplnit’ sa
laskou ku vSetkym bytostiam
VO vesmire.

NajvysSia Majsterka

Ching Hai podporuje

a propaguje vegetarianstvo
ako vzneSeny sp6sob Zivota.
Osobne navrhla

letak ,,Alternativny spésob
zivota“

a spustila globalnu

kampaii, aby zdiel’ala

toto mierumilovné

a milujuce posolstvo

S0 svetom.

Ak skuto¢ne chceme viest’
zivot v duchu myslienky
»Miluj svojho blizneho*,
medzi naSich bliznych

by sme mali zahrnut’

aj nasich zvieracich priatel'ov,
prave kvéli tomu,

Ze nam nijako neubliZuju.

Oni len robia n&s Zivot
krajSim. St milujuci,

a 0Zivuju nas zivot,

robia ho pestrym

a zaujimavym.

Mali by sme ich chrénit’,
milovat’ ich

a tesit’ sa z ich pritomnosti.
Boh to povedal jasne:
»Stvoril som vietky
zvieratd, aby vam boli
priateI'mi a pomahali vam.“
Prostrednictvom svojho
ucenia sa miliony l'udi
stali vegetarianmi

alebo zmenili

sposob myslenia a stali sa
citlivej$imi vo vzt'ahu

k naSim zvieracim priatel'om.

S tprimnou vd’aénost’ou,
d’akujeme

Najvyssej Majsterke
Ching Hai, ze si nasla Cas,
aby s nami zdielala

tieto skvelé

vegetarianske jedla

a rady ohl'adne varenia.
Pozyvame vas na sledovanie
programu Medzi Majstrom
a Ziakmi:

,Dar lasky: jednoduché

a vyZzivné varenie

s Najvyssou Majsterkou
Ching Hai.“

Dnesny recept: ,,Mucnik
z chleba a masla“.

Vite, n¢kdy ndm zbude
mnoho chleba.

bud’ francouzsky chléb,
francouzska bageta nebo
tieba normalni nakrajeny
bochanek, ktery uz vice
nechcete, protoze

je stary a tvrdy.
Nechcete ho vyhodit.
Miizete udélat z chleba
a masla (veganského)
moucnik.

Dobfte, ukdzu vam jak.
Tady mam

1,5 francouzskeé bagety.

Je stara.

Narezu ji na mensi,

na malé kousky

audé¢lam z toho

moucnik.

Mizete mit

1,5 nebo 2 takové.

Dv¢ trochu mensi

nebo jedna mald, jedna velka
to zalezi na vés.

Na takovyto plech je dobré
asi takovéto mnoZzstvi.
Dam to na tento plech

a vlozim do trouby.
Potiebujeme také

150g mouky,

a sklenici hrozinek

a hrozinkovy mix

nebo pfimo hrozinky.

A 150g cukru,

hnédy jemny cukr.

MoZnéa jednu polévkovou
Izici vanilkové esence,

3 vanilkove sojové jogurty
nebo néjaky neutralni
(s6jovy) jogurt,

a jeden litr sojového mléka
a n¢jaké maslo (veganské),
na namazani chleba.
Nakrajime chléb

na malé kousky.

Miizete bud’ fezat

chléb na tuto velikost,
dlouhé kousky

a mazat je v kuse.

Nebo muizete krajet

na mensi,

asi takoveto a mazat

je po jednom.

Myslim, Ze aby

to vypadalo hezky,

miuzete krajet na takovéto
malé kousky,

a polozit je na horni vrstvu.
Na vrstvu vespod

muzete nakrajet delsi kousky
chleba podélné.
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Timto zplisobem to muzete
namazat rychleji.

Miizete je krajet

také podélné, asi takto.
Pec¢u moucnik, hochu.
Beztak jsi mél

uz dost.

Poté, co upecu moucnik,
muzete snist jenom jeden
maly kousek.

Ne vice. Tady.

Tady mate.

Ktery druh psa

miluje francouzsky chléb?
Muzeme to

fezat takhle a pak namazat.
Nebo miizeme krajet takto
a op¢€t namazat.

Pozd¢&ji vam to ukdzu.
Ukrojte to.

Myslim, Ze z toho usetiim
kousek pro horni vrstvu
aby to vypadalo pékné.
Nékteti lidé

to kraji nepravidelné,
vselijaké tvary

a pak je tam jen vhodi.
Ted vymastime

plech na peceni

po celém povrchu.
Namazte to

maslem (veganskym),
aby se samoziejm¢é
moucnik nepftilepil ke dnu.
nepfilepi ke dnu.

Toto je nepfilnavy

plech, nicméné

chceme mit jistotu,
protoze n¢kdy, jestlize

je pekac pouzivan k vateni
dlouhou dobu,

mohl by ztratit schopnost
se nepiipékat.

TakZe namastime podél
stran, jak nejlépe to jde,
protoze moucnik

bude vysoky,

umeérné

ke sténé pekace.

Tak to namazeme vSude

a pfipravime to.

Potom namazeme chleba.
Ponechame ho tam.

Je to takto jednodussi

a rychlejsi.

Vidite?

Jinak byste kviili tomu
museli mazat

kus po kusu.

kus po kusu.

To je pro horni vrstvu,
aby to dobfe vypadalo.
Jinak je krajejte ndhodné,
do libovolného tvaru.
Napted to namazte,

pak je ndhodn¢ nakrajejte,
a vhod’te to dovnitf,

na pekac.

Upece se to stejne

a bude to chutnat stejné
tak dobfe.

Nyni je mizeme vlozit
na pekac.

Nakrajejte je nejdiive

na tenké platky.

Poté co je takto naporcujeme,
muzeme je takto vlozit
na plech.

Vidite? Jen je tam naskladejte.

PoloZte je

na dno pekace.

Vlastné¢ to takto vypada
také hezky.

Nemusite je fezat

na tenké platky jako predtim.
Takto

se to namaze rychleji

a je to i rychleji nakrajene,
prosté rychlejii. Seti praci.
Nyni smichame

mléko (sojové),

mouku a cukr dohromady.
Nebo to chcete pak jen
posypat cukrem seshora,

to je také mozné.

Ja vmicham cukr do toho.
Toje

kolem 150g cukru.
Smichame to tu dohromady
s moukou

a mlékem (sojovym),

jeden litr mléka (sojového),
potom to vSechno smichejte.
Sojové mléko. Kdyz fikam
mléko, musite védét,

Ze se jedna o sojové mléko.
Ingredience, které pouzivame
nejsou zivocisného ptvodu.
Pak to zlehka promichejte.
Prosté, jen promichejte.
Zaroven piimichejte

jogurt (sojovy).

Tento jogurt je jiz trochu
slazeny.

Mate-li prosty jogurt (sojovy),
nebo pokud to chcete sladsi,
nebo méné sladké, musite
to pak napted ochutnat.
Ujistéte se, ze

je to sladke tak,

jak chcete.

Ptidejte dalsi cukr, nebo
mléka (sojového), podle
potieby.

Zbyde-1i vam né&jaky cukr,
nebo mléko (sojoveho),
protoZe jste si pipravili moc,
muzete je vzdy pouzit
pozdéji na jiné véci.
Smichame to,

prosté to smichame,

velmi rychlé a prosté.
Pouzijeme to k zaliti peciva.
Pouzijeme to k zaliti peciva.
Takze to prosté promichejte.
Nebo do minuty,

to je dostacujici,

nemusi to byt

dokonale rozpusténé.

To bude s ¢asem.

Nyni miiZete pfidat trochu
vanilky, zhruba jednu IZici.
Prvni vrstva,

jiz jsme zalili zalivkou,

aby nasékila,

téméf do Urovné fezi,

a ponechali to tam.
Mezitim,

zapneme troubu

na 250 pro obé¢ strany,
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vrchni stranu a

spodni stranu, tak, aby

byl pecici plech akorat
uprostied v troubg.

A ze zacCatku

to dame na 250 a

ponechame to zapnuté na 10
minut, aby se ptedehtéla.
Mezitim poloZime seshora
dalsi vrstvu.

Je lepsi, kdyzZ je pokladate
navzajem napfic.

Tak, Ze minuld vrstva

byla kladena timto smérem, pak
tuto vrstvu klademe pti¢né.
Je to snadnéjsi

na absorbovani zalivky,
spolu s ostatnimi vécmi.

Ale nemyslim,

ze by to bylo tak dulezité.
D¢lejte to jakkoli,

pecivo jen vhod’te do pekace,
pak seshora zalijte zalivkou
a dejte do trouby.

To je vSe, co je zapotiebi!
Velmi prosté.

Je tu par mezer

mezi krajici,

takze muzete nalamat
nékolik malych, malych kouskt
chleba,

a vyplnit je.

Nékteti lidé je jen takto
nahodné nakraji

a

rozprostfou je na plech.
Vyjde to na stejno.

Chutna to tak stejné dobfe.
Z&leZi na tom, jak
jednoduché, to chcete mit,
nebo to mizete vrstvit takto.
Vypada to vice uspotadang.
Toto je druha vrstva.

Nyni to posypu

susenym ovocem.

Zhruba dv¢ hrsti.

Posypte, kolik

uznate za dostatecné.

Nejsou pro to Zadna pravidla.
Tolik mizZe stacit, nebo mizete

pouzit vice, samoziejme.
A pak jesté

vmichame smés,
smichame to

s mlékem (sojovym),
cukrem, moukou

a jogurtem (sojovym),
Zamichame to.

A pak ho zase

po povrchu polijeme.
Aby byl ten chléb

pied pecenim

trochu mek¢i.

Aby nasakl tekutinu,

a dobie chutnal,

se smesi

ze sojového mléka.
Ujistéte se, aby vSechny
mély dostatek piti.

Jinak by m¢ly

v troub€ zizen, ne?
Nikdo jim neda napit,
kdyz budou v troubg.
Dobra tedy,

uz jsme napustili

i druhou vrstvu

smesi ze sojového mléka.
Nyni ptfidame

treti vrstvu.

Toto je 100%

veganské maslo.

Zde je vSe veganskeé.
Zapomng¢la-li jsem vam to
fici, musite veédét, Ze vSechno
jsou to produkty

bez zivocisnych ptisad,
ani stopa po nich.
Vidite, mame

hodné chleba,

jen z 1,5 bagety, ale
vypada to, ze je ho hodné.
Dam tedy nahoru

jeste jednu vrstvu.

Toto je tfeti vrstva.
Posypu to

zase hrozinkami.

Jen posypat.

Nezalezi na tom,

jak to vypada.

Jen tu a tam trochu.

Dobra, polijeme to
zbytkem tekuté smési,
smési ze sojového mléka
a poprasit nahofte.

Dam to vyse,

abyste se mohli

rychle podivat.

Dejte to ted’ nahoru.
Vidite to.

Tak se to dé&la,

tak to vypada.

Ze shora to polijte
sojovym mlékem.
Vsakne se, prosakne tim.
Ujistéte se, aby mél
kazdy kousek dost piti,

a veskera tato smés
témef pokryje chleba.
Je-li chleba vice,

nez jste ocekavali,
muzete pifidat

sojove mléko.

Mate-li pocit, Ze to
dostate¢né nepokryva
chléb, musi to byt

tém¢ef na uroven chleba.
Pokryto az po okraj chleba.
Bude to tedy vypadat takto,
kdyz ukon¢ime pokladani
tfi vrstev.

Ted’ to dame do trouby.
Trouba musi byt
rozehrata na 250°C.
KdyzZ to tam vkladate,
bud’te opatrni. Je to horké.
Ted ze zacatku,
nechadme troubu

na 250°C,

nez zacne tekuta Cast
pudinku trochu bublat.
Nenechte to vafit pfilis,
bublat, vrit.

A pak to stahnéte

na 170, nebo 150

a nechte to péct

dalSich 40 minut.

Pravé jsem to

nastavila na 45 minut

a po 45 minutach

se na to musite podivat.
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Vidite-li, ze uz vSechna
tekutina vyschla

a stal se z toho néco jako
moucnik a nahote je to
zlatohnédé,

pak miiZzete vypnout troubu.
Protoze jesté po vypnuti
bude trouba tepla,

muzete to v ni nechat jesté
nékolik minut.

A pak to mlzete vyndat

a servirovat se Slehackou,
se sojovou Slehackou,
nebo jen tak.

Nebo to miizete seshora
posypat skoftici

a pochutnat si.

Ted’ se na to jdu podivat.
SnhaZte se neotvirat troubu.
Ma-li vaSe trouba
sklenéna dvirka, vidite to,
aniz byste je otevirali.
Ted pockédme 40 minut

a op¢t zkontrolujeme.
Vidite ten pudink,

ja vidim, ze uz uvnitf
trochu bubla.

Nechame to tak asi 10 minut
a pak to musime

stdhnout na 150°C

a nechat to dalSich

20, nebo 30 minut,

zalezi na vasi troubg.
Musite se na to divat.
Pecete-li poprvé,

musite to sledovat.

Aby to nebylo ptipecené.
Vidite-li, ze se kola¢

pece pfilis rychle,

musite to zeslabit,

na niZsi teplotu,

tteba i pod 150.

A kdyZ to neni dost,
nékdy to v zim¢ hieje méng,
nebo v 1ét¢

to hieje rychleji, podle toho
to musite nastavit,

zvlaste, kdyz

to délate poprvé.

Dalsi véc,

kdyZ mate pocit,

ze je vasSe trouba piili§ horka,
pece moc rychle,

pak ji mlzete otevfit,

dvefte vasi trouby,

na nékolik vtefin, nebo vice,
abyste ji trochu zchladili

a pak ji opét zaviete

a sledujte obdobné

teplotu.

Kdyz pecete

v nové troubg,

nebo podle noveho receptu,
nejlépe je, sledovat to.
Nespoléhejte na hodiny,
nebo pocit, neveite,

Ze to bude dobré.

Lepsi bude,

kdy?Z to budete stale
sledovat, kdyz zacinate.

A pozdé&ji budete

piesné veédet,

jak dlouho

a nebude to Spatn¢, ano?
Ted’ to vyndame.

Vypada to dobfe.

Bud'te velice opatrni, vite,
protoZe je to horké.

Polozte to sem nahoru.
Vypada to dobfe.

Pani, mné se to libi.

Dobra. Vypada to dobfe.
Tak to vypada,

kdyz to upecete.

Je to takto zlatohnedé

a veskera tekutina

se zménila

v konzistenci moucniku.

Je to hezké, mékkeé,

ale ne tekuté a je to dobré.
A nechte to trochu vychladit,
jen na nékolik minut, mozna
minutu. Nechte to chladnout.
A pak pouzijte niiz

a opatrné

to odd¢lte od okraje.
Odloupne se to.

Velice snadno

se to odloupne.

Viibec se to nepfilepilo.

Jen tak.

Je to prost¢ nepfiilnavé.
Velmi dobré.

Pak to jen rozkrajejte

na mensi porce

a servirujte vaSim milovanym
a pratelam.

Ukrojila jsem jeden kousek,
takto.

A mate tuto sojovou
»S0yatoo* ze soji.

To je sojova Slehacka.
Muzete ji dat na to.

Toto je tedy vysledek.

Toto je tedy chléb a
maslovy vegansky pudink.
Je to velice pfijemné,

kdyZ venku prsi.

A vy jen sledujete

n¢jaky zajimavy potad

na Supreme Master
Television,

se svymi milovanymi

a nabidnete jim ptekvapeni,
kdyz zadny moucnik
neocekavaji.

Zvlasté, kdyz doma nemate
Zadne jiné suroviny,

abyste pfipravili mou¢nik.
A mate hodn¢

zbylého chleba,

muzete ho vyuzit.

Je to velice jednoduché,
rychlé a ekonomicke,

ale to neni to hlavni.

Je to velice dobry mou¢nik!
Ale varuji vas,

tloustne se po ném, ano?
Miizete si ho dat

jen jednou za cas.

Ta jahoda

tu nechce ztistat.

Je to hez¢i,

kdy?Z jsi tady. Dobra.
Nemusite mit jahody, ano?
Proste cokoli.

I bez veganské Slehacky

to chutna vyborng¢.

S trochou ¢aje, kavy,

ano. Dobra? Pochutnejte si!
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Moucnik z chleba
a veganského masla

INGREDIENCE:

1,5 bochnik

Francouzské bagety
(optimalni: nakrajeny chléb)
150 g mouky

150 g hnédého cukru

1 sklenici hrozinek

nebo hrozinkovy mix

1 x polévkova lzZice
vanilkové esence

3 x nadobka sojoveho jogurtu
1 litr sojového mléka
veganské maslo

vegansky vyslehany krém
(volitelny)

jahody

nebo jiné ovoce (volitelné)
skoficovy prasek

(volitelny)
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