Titul: TV_850 Dar lasky Lepkovy protein s krémovou veganskou hruskovou omackou a Cerstva varena

zelenina

Dar lasky:

Jednoduché a vyzivné varenie
s NajvysSou Majsterkou Ching
Hai:

Lepkovy protein (Seitan)

s krémovou veganskou
hruskovou omackou
Cerstva varena zelenina
ZLOZENIE

Lepkovy protein (Seitan)
200 gramov lepkovej muky
1 salka vody

Krémova vegénska
hruskova omacka

2-3 polievkové lyzice
olivového alebo iného oleja
1/2 malej hrusky

1 salka s6jového mlicka
Hubové ochucovadlo
Zeleninové ochucovadlo

1 ¢ajova lyzicka

celého Cierneho korenia

1 polievkova lyzica muky
Mleté Cierne korenie
(volitel'ne)

Stipka soli

Maggi alebo s6jova omacka
(volitel'ne)

Priloha

Cuketa

Dyna

Ahojte! Verim, ze vSetci sa
teSite z vegetarianskej stravy.
Dnes si urobime

vegansku bielkovinu

z lepkovej muky.

Kupite si

hotovl lepkovli muku.

To znamena, ze lepok

z pSenice

uz bol oddeleny od Skrobu.
Alebo

si ju mdzete urobit’ sami.
Ak neviete ako,

mozete si to pozriet’ na
SupremeMasterTV.com.
Maém tu asi 200 gramov
lepkovej muky. Fajn.

A pridam troSku

vody do formy na cesto.
Nedajte jej prilis vela,
radsej len trosku.

A pouzite nejaku vidlicku
alebo varechu na vymieSanie.
Ak tam nie je dost’ vody,
pridajte jej viac.

Mam tu pohar vody,

ale davam len polovicu.
Zamiesajte to spolu

v nddobe na cesto.

Nesmie tam byt prili§ vody.
Musite pridavat’ postupne
stale viac vody.

Tak tu to je,

mozete sa pozriet’

ako to mieSame.

Pridajte tam cely pohar.
Teraz to rukami
premiesajte vSetko spolu,
vmiesajte tam vodu.
Potom z toho bude

takéto cesto, ako lopta.
Dajte ho nabok

a zapnite sporak

na uvarenie vody.

Do takéhoto hrnca dajte
tak do polovice vodu

a nechajte ju zovriet’.
Lepkovy protein je protein,
ktory je oddeleny od
pSeni¢nej muky, tradi¢nej
pSeni¢nej muky na chlieb.
A k tomuto

tiez potrebujeme mat’
nejakt omacku.

Takze na omacku
potrebujeme s6jové mlieko,
ak mate, tak trochu hubového
ochucovadla alebo
zeleninového ochucovadla,
trochu

celého cierneho korenia,
trochu muky,

ak potrebujete, tak aj

mleté ¢ierne korenie

a trochu soli

a mozno tiez Maggi

alebo s6jovli omacku

a tiez hrusku.

Hruska ti omacku osladi.
Nastrthame hrusku

alebo ju na tenko nakrajame a
dame ju do omécky neskor
na osladenie, nemusime
pouzit’ cukor.

A samozrejme ju jeme

s uvarenou cuketou a
uvarenou dynou, tekvicou
alebo inou zeleninou,
ktort mate radi.

Kym ¢akame,

az nam zovrie voda,
mozeme si pripravit’ zeleninu.
Mozeme olupat’ hrusku

a pripravit’ si vSetko

na omacku.

Olupeme cuketu

alebo ju nelipeme,

mozete to urobit’ takto

a olupat alebo

nelupat’ tekvice,

zalezi to na vas.

Ak mate strihadlo tak
mozete hrusku nastruhat’,
ak nie, tak ju len vel'mi
tenko nakrajajte, asi takto,
s ostrym nozom,

ktory mé pilkové ostrie.
Asi takto,

je to vel'mi, vel'mi tenké.
Vyberte jadrovnik,
omdacka bude hladsia.
Potom ju tenko nakréjajte,
nasekajte ju este jemne;jsie,
vel’'mi, ve'mi dobre.
Jemnejsie, ano, lepsie.

Tak jemno ako modzete.
Inak az tak vel'mi

na tom nezalezi,

je to len na zvyraznenie chuti.
Vlastne je to moj navod.
Mala hruska,

nasekate ju asi takto.

Teraz si to tu odlozime,

uz to je nasekané.
Pripravime si aj cuketu.
Vlastne to nie je tazké
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pripravit’ cuketu.

Mozete ju nakrajat’ bud’
pozdizne alebo na kolieska.
My to nakrajame takto

na hrubé kolieska

a potom to uvarime.
Vel'mi jednoduché.

To isté s dynou, nakrajame
ju na vhodnu velkost'.
Voda sa vari, skvelé!
Teraz to rozdelim

na dve Casti,

len to rozdelim.

Aby sa to uvarilo

lepsie, rychlejsie.

In&¢ mozete

dat’ do vriacej vody vsetko,
uvari sa to tak isto.

Déme to do vriacej vody

a povarime 10 minnut.
Jeden kusok, trochu to
natiahneme, dva kusky.
Nemusi sa to varit’

vel'mi prudko,

mozeme to trochu stisit’,
tak na dvoj tretinovy
alebo poloviény ohrev,
akurat aby sa to varilo.
Pokracujeme s tekvicou.
Nakrajame ju na vel'kost’
prsta, trochu mensie, mozno
sa to bude l'ahsie jest,
nezalezi na tom tol’ko.
Déme to tam.

A je to.

Tak! Vsetko je pripravené.
Mozeme pouzit’

iny hrniec na uvarenie
zeleniny alebo mézeme
pockat’ 10 minat,

kym nie je lepkovy
protein uvareny.

A potom mdzeme pouzit
tu istd vodu aj na

uvarenie zeleniny.

To je dobré.

Mozeme to prikryt.
Nechame to tam uvarit’.
Medzitym mdzeme

pripravit’ omacku.

Na panvicu dame

trochu olivového oleja
alebo iného oleja na varenie.
Déame tam 2, 3 polievkové

lyzice oleja a rozohrejeme ho.

Mozete pridat’ stipku soli.
Teraz tam pridame

mali hrusku

a nechame ju tam

chvil'u smazit.

Myslim, ze protein

je uz uvareny.

Ked’ je uvareny, mal by byt
trochu tvrdsi,

nie taky makky,

ako ked’ ste ho miesili.
Moézeme teda vypnut’ vari¢
pod vriacou vodou.

Ta hruska vonia dobre.
Vel'mi dobre.

Takze tam moézeme pridat
¢ajovu lyzicku celého

Cier. korenia, nie mletého.
Cajovii lyzi¢ku alebo viac,
ak ho mate radi.

Pridame trochu
zeleninového prasku,
trochu hubového
ochucovadla.

Nebude vobec vadit’,

ak pouzijete trochu viac
hubového ochucovadla,
pretoze to bude len

sladSie a doda to chut’.
Priddme tam aj trochu muky,
asi polievkovu lyzicu.
PremieSame ju so vSetkymi
prisadami v panvici.

Teraz to ma zlatistu farbu,
takze priddme jednu Salku
so6jového mlieka.
Prilievajte ho pomaly.

Ako som vravela mnohokrat,
pridat’ mozeme vzdy,
takze nemusime byt prilis
Stedri na zaciatku.

Najskor zl'ahka

a ked’ mate pocit,

7e tekutiny alebo nejake;j
inej prisady nie je dost’,
modzeme vzdy pridat’.
Ochutnam to,

¢i to chuti dobre.

Vel'mi dobre!

A ak oméacka nie je dost’
husté, vzdy mozeme pridat’
viac muky.

Nechame omacku slabo
bublat’. Znizime teplotu

a nechdme ju tam.

Takze teraz musime

vybrat’ protein

a nakréjat’ ho

na mensie kusky.

Nevadi, ked’ urobite

trochu viac proteinu,

ako potrebujete.

Mozete ho pouzit’
nasledujuci den.

Len ho nechate v chladnicke.
Nie je to miso, nepokazi sa.
Voda je stale hortca a vrie,
mozeme teda pridat’ zeleninu,
ktort mame pripravenu,
cuketu a dytiu,

dame ich do tej vody uvarit’.
OdloZte si ju, Setri to Cas.
Skontrolujem omacku.
Vel'mi dobra, vel'mi dobra.
Zeleninu dam verit’

na stredny ohrev

a prikryjeme ju.

Tu trochu hrusku,

ktora zostala,

mozete zjest

alebo z nej urobit’ zmrzlinu
alebo ju odlozit’ pre pripad,
ze nebude mat’ dost’ omacky,
takze mozete prirobit’.
Teraz nakrajame tento
lepkovy protein.

Nakréjajte ho na také vel'ké
kusky, ako chcete.

Pridrzte ho vidlickou alebo
kuchynskymi palickami,

je to horuce.

Asi takéto tenké,
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pol centimetra.

Nekrajajte ho prilis na hrubo,
pretoze ak je to prili§ hrubé,
potom tym omacka
neprenikne dostato¢ne.

Iba kvoli tomu.

Nie je to zakdzané

ani ni¢ podobné.

Mam maly noz.

Vy mdzete pouzit’ Vacsi.
Rada pouzivam maly noz.
Niektori I'udia to jedia
len také samotné so sdjovou
pastou alebo ke¢upom,

v kazdom pripade je to dobré.

Teraz to ddme varit’

do omacky na 10-15 min.
Trochu to otacajte,

aby tym omacka prenikla.
Nechajte omacku vriet’
ale nie prilis slabo.

Teraz mame vsetky kusky
ponorené v omacke, takze
to zakryjeme a nechame
povarit’. Vyzera to tak dobre!
Znovu to otocte, aby sa to
vSetko dobre uvarilo

a nasiaklo omackou.

Tu je eSte jeden kusok.
TakZze to tam nechame
slabo vriet’.

ZvySok moéZeme odlozit’
a vyprazit’

alebo pouzit’ inym sposobom.

Za 5 — 10 minat

je uz zelenina dobre uvarena.
Nemusite ju varit’ prili§ dlho.
Takze to teraz vypneme.
Nabudice vam ukézem iné
jedlo z lepkového proteinu.
Dnes to varime na panvici.
Nabudice ho mézeme
vyprazit’ a urobit’

nejakd int omacku.

Teraz to prelozim na tanier.
Déme to vsetko tam

a pozveme l'udi.

Teraz vypneme varic.
Nalejeme na to omacku.

Mozete to naliat’ z panvice.
A je to!

A potom k tomu

pridame zeleninu.

Takze tu je vase
proteinovo zeleninové jedlo,
z lepkového proteinu.

Ako vidite, nie je to

vel'mi drahé jedlo.

Mozete to samozrejme jest
aj s kukuricou a chlebom.
A mate tu

vino s 0 % alkoholu,
vegetarianske vino.

Takze je to skvelé.

Péni! Majsterka,

¢o je to za jedlo?

To je lepkovy protein
uvareny s omackou podla
mdjho vlastného receptu.
Vyzera to skvele!

A zelenina?

T4 zelenina,

to je dyna a cuketa.
Cuketa, ano.

A mozete si dat’ toto
vegetarianske vino.

Ano.

A tak isto kukuricu,

ak nemate dost’.

A chlieb,

mozete to jest’ s chlebom.
Péni, vyzera to tak skvele.
Vsak? (Ano.)

Mozete zapalit’ sviecku.
Nemusite zabijat’, aby ste
boli romanticki, nie? (Nie.)
Vsetko je vegetarianske.
Ak mate priatela.

Myslim, Ze sa mu toto bude
pacit, nie? (Ano.)

Este Sampanské.
Nealkoholické.

Nula. Nula percent alkoholu.
Nevyzera to dobre?

Ano, vyzera, Majsterka.
Ano, vel'mi dobre.

TakZe ak mate priatel’a,
viete, ¢o robit’, ano?

Ano, Majsterka.

A samozrejme,

dam vam recept.

Ano, d’akujem.

Nemate za Co.

A teraz na zdravie!

Na zdravie, Majsterka.

Na planétu.

Na zachranu planéty.
Dobré?

Ano, je to vel'mi dobré.
Teraz sa mézeme podelit’

o toto. (Ano, d’akujem.)
Trochu viac omacky.

Este jeden kusok.

Dakujem.

Mate tu aj zeleninu.
Zeleninu

povarite len par minut,

10 minut,

ak ju chcete makku.

Varte ju len par minut,

to staci.

Zelenina by mala byt Cerstva.
Mozete ju zjest aj surovu.
Ano. A vyzera tiez

vel'mi Cerstvo.

Ano, vyzera.

Samozrejme, je Cerstva!
Dakujem, Majsterka.
Vychutnajte jedlo.

Dobru chut’.

Mozete to jest’ s chlebom.
Ano, ano.

Dajte si samozrejme aj maslo,
ak chcete pribrat’.

Ano, mam rada maslo.
Viem, viem.

Preto som vam ho tam dala.
Dakujem.

My neméme priatel’a,

takZe na tom nezalezi, vSak?
Ano.

Koho zaujima ako vyzerame?
Presne tak!

(Presne! Koho to zaujima?)
A uzZivame si.

Ano, uzivame si zivot. (Ano.)
No, my tu pracujeme,
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takZe si nemyslim,

7e mame Cas pribrat, nie?
Nie.

Nealkoholické Sampanské
je skutogne dobré. (Ano, je!)
Chuti mi.

Ano, aj mne.

Ano, toto je

jedlo bez zabijania.

Ani rastliny.

Vsetko to je dobrovol'ne dané
zo stromu alebo z rastliny.
Ovocie je zo stromu.

Je to ako zapadné jedlo.
Protein je dobry

so skvelou omackou.
Omacka je taka chutna,
Majsterka.

Samozrejme, omacka je
najdolezitejsia.

Ano.

Vo vareni, nie?

Ak by nebola takato omacka,
protein by bol bez chuti.
Ano. T4 omacka je vyborna.
Viete, ako som ju uvarila?
Ako, Majsterka?

Pouzila som polovicu hrusky
a so6jové mlieko.

Nevsimla by som si,

7e v tom je hruska.
Samozrejme, Ze nie.

Je uvarend, rozvarena

v omacke.

Déam vam recept.

Dakujem, Majsterka.

Dobru chut’. (Dakujem.)
Mali by sme dat’

Sampanské (nealkoholické)
do nadoby s l'adom,

ale je prili§ chladno. (Ano.)
Je dost’ chladno.

Ano, takéto je dobré.

Je zima, nie?
Nepotrebujeme to, vSak?
Netreba.

Ja som uz skoncila.

Ja si eSte vychutndvam.
Ach, draha, pokracujte.

Ano. (Este omacku?)
Ano, Majsterka, 4no.
Preco? (Je taka skvela.)
Lepsia nez protein?
Ano, Majsterka.

Viem, viem.

Nabudtice urobim

len omacku.

Ano, Majsterka.

Date si len chlieb a omécku.
Netreba ziaden protein,
vsak? (Nie.)
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