Titul: TV_906 Dar lasky Kokosové potéSeni Exoticky avokadovy salat 1

Dar lasky:
Jednoduché a vyZzivné vareni

s Nejvyssi Mistryni Ching Hai:

Kokosové potésent
Exoticky avokadovy salat
SLOZENI: PRVNI CHOD
Kokosové potéseni

300 gramt lepkového prasku
Duzina z kokosového ofechu
Spetka soli

% - 1 hrnek s6jového mléka
Ptirodni olivovy olej
Kompot:

> men$iho jablka

jemné nasekaného
(volitelné: jablkovy nebo
hruskovy ¢i grepovy dzus)
4 velké jahody

jemné¢ nasekané

Stava z jednoho pomeranée
Spetka soli

Stava z ovocného sirupu
Trochu ptirodniho
jahodového dzemu

10 kapek Maggi

nebo s6jové omacky

Jemné mlety Cerny pepf
Zeleninovy bujon

volitelny

2 houby, volitelné

TroSku mletého koriandru

1 1zice veganské omacky
Voda

Volitelné:

Kecup, hoicice

SALAT:

Exoticky avokadovy salat
2 stfedni avokada

Cerny pept

Sal

Stava z 1 citronu
Vymackany ovocny cukr
nebo ovocny sirup

1 1Zice ptfirodniho oliv.oleje
Mlety koriandr

(volitelné)

Cervena nakrajena paprika
PRILOHY:

Varena zelenina

Cuketa, roz¢tvrcena

Cherry rajcata

Filtrovana voda

Dobra déti, dnes uvafime
né¢jaké fantastické

jidlo.

Nazyva se

,»Veganska veprova zebirka,*
ale viibec to nemusite
nazyvat veprova zebirka.
Muzete tomu fikat
néjaké fantastické jidlo,
jako ,,Vonavy kokos,"

nebo néco

vic k chuti:

,,Chutny kokos,* nebo
,,Andélské kokosové

(13

pozehnani,* ,,Pozehnany
kokos,* Blazeny kokos,
,,Utuln}’/ kokos,*

jakkoli chcete.

Dtivod, pro¢ tomu fikame
,»Veganska veptova zebirka,*
je, ze lidé, kteti prave
prechdzeji na vegetarianskou
stravu, maji stale pocit ve
své psychické mysli, Ze to, co
jedli, musi né¢im podobnym
nahradit, pak

tomu muzete fikat
,»Veganska veptova zebirka.*
Potiebujeme na to

200 gramil lepkové mouky,
lepkové mouka nebo prasku,
je to jen lepek.

Je ziskan z pSeni¢né mouky.
Déale mame

suseny kokos.

Je jiz loupany

a jen duzina je pfipravena.
Takova.

Na oméacku potiebujeme
jeden pomeran¢ a né¢kolik
cerstvych jahod.

A na okofenéni tu mame
mlety koriandr,

mleté semena.

Cerny pepf,

ale ne jemné mlety, ale
drceny, kde stale miizete
vidét trochu zrnka,

dale trochu soli.
Vegetarianska

michand smazena omacka.
Nékdy ji tikaji
vegetarianska ustiicova
omacka, je vyrobena z hub
a s6jové omacky.
Potiebujeme trochu
s6jového mléka.

A pro ptilohu

nebo pro doprovazejici chod
tady mame cukety

a cherry rajcata.

Na piipravu salatu

mame 2 mensi nebo

vetsi avokada.

Jsou to bio produkty.

Jsou to ptirodni produkty
z organického hospodarstvi,
nckterd jsou z mé vlastni
zahrady. Za¢néme.

Nyni nakrdjime

kokos na malé kousky,

asi trosku tenci

nez velikost prstu.

Tady to mate.

Natezeme je dlouhé,
jakoby tyCinky.

Asi takto.

Vidite, troSku tenc¢i nez je
Sitka vaseho prstu,

takto.

Moc na tom nezalezi,

ale vypada to hezceji,

kdyz je to tenci

a bude to vypadat efektné;i,
pokud chcete.

Aby to vypadalo jesté

efektngji, mizete oloupat
hnédou ochrannou vrstvu
kokosu a tim to bude
uplné bilg,

ale neni to nezbytna
zalezitost.

Bude to takto bilé.
Miizete to oloupat predem,
pred tim,

nez to budete krajet nebo
to mizete oloupat potom.
Jestli cheete
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odstranit hnédou ¢ast...
vidite, hnéda ¢ast, ktera
chrani z vnéjsku
kokosovou duzinu?

Ne silnou slupku,

jen hnédou ochrannou vrstvu,
velmi tenkou vrstvu uvnitf,
poté, co date pry¢ slupku
poté, co date pry¢ slupku,
skotapku kokosu.

Pokud chcete oloupat
hnédou ochrannou vrstvu
az po nakréjeni, musite byt
opatrni, aby se vam to
nezlomilo.

Délejte to jemné.

Muzeme tomu fikat
,»Kokosové potéseni.
»Kokosové potéseni,

to je pekny nadzev. Libi se mi.
Vidite, vyhodou oloupani
az po nakrgjeni je,

ze si to muzete polozit

na desku a jen dat

kazi pry¢,

takto najednou po malé ¢asti,
aby se to nezlomilo.

A také snadnéji, nez

kdyz loupete celou slupku
pred nakrajenim.

Takto, to je snazsi.
Pochopili?

Vidite, oddélené Casti

a slupky nemusite
vyhazovat do odpadki.
Miizete je dat ven

pro krysy a ptaky,

oni to jedi.

Pfinejmensim

to snédi potkani.

Vidite, pro tvrdou

vnéjsi skorapku

musite pouzit veskerou silu,
abyste to dokola jemn¢
rozlomili a pak cela tvrda
skotapka odpadne

a jenom to vyskrabete ven,
takZe ziistane uvnitt kokosu
jen mékka duzina.

Vidite, takto vypada kokos,

dokud jsme nerozlomili
skotapku. Vidite?

Pak pozijete kladivo

a budete dokola jemné klepat,
moznd jeden horizontalni

a pak jeden vertikdlni

nebo tak néjak.

Prosté jen rozlomte skotapku
a muzete zkusit dostat kokos
celistvy,

jak jen to bude mozné,
abyste méli délku,

jakou chcete.

KdyzZ jsou uvnitt naldamany
na kousky, pak nemuzete
doséhnout délky, kterou
byste chtéli, to je vse.

Ale to je také v poradku.
Tohle je druh velkého
kokosu, tak si myslim,

ze pouziji asi 300 gramti
mletého lepkového prasku.
Sojové mléko.

Pak tam dame Spetku soli.
Dobte zamichame.

Kdyz michéte siil a mouku,
vSechny druhy,

zkuste

mouku nevdechnout.

Mohli byste z toho

kychat nebo mit alergii.
Nyni tam déme asi ptil hrnku
s6jového mléka.

Pak zamichame

a udélame z toho tésto.
Pokud toho neni dost,
muzete vzdy ptidat

vice sdjového mléka.

Poté, co to trochu
promichate, mtzete do toho
ptidat ptl hrnku, velky hrnek,
a stale muzete dat vice,
pokud chcete.

Jestli date ptilis malo,

pak bude tésto pfilis tvrdé

a pokud pfili§ mnoho,

bude to prilis mekké.

Prilis mekkeé je lepsi

nez prilis tvrdé.

Pokud je to trochu vlhci,

je to v poradku. Takové.

Je to trochu vlhké, v potadku.
Dobra, je to hotovo.

Nyni obalime kokos
trochou mouky.

Vyvélejte to trochu do koule.
A pak obalte dokola kokosu.
Nechte kokos trochu

z toho trcet.

Uplné kokosové ty&inky
nezakryvejte.

Jen to takto hrubé dokola
obalte,

nemusi to vypadat
uhlazeng.

Udgélejte tenkou slupku
kolem kokosovych tycinek,
bude to vypadat takto.

Tak to vypada. V poradku.
A nechame to stranou.
Ptipravte dalsi,

dokud nebudete hotovi

se vSemi kokosovymi
tyCinkami, dokud je vSechny
nezakryjete.

Vyvalejte je

do hladsi koule

a pak je naplocho stlacte.
Srovnejte je prsty.

Neni tfeba pouzit

néjaké jiné nastroje,

tohle by mélo stacit.
Prikryijte to

a stlacte kraje k sob¢.

Je to stale vlhké.

Je lepsi, kdyz mate

tésto trochu vlhdi,

pak jen kraje stisknete k sob¢
a slepi se, tak to je.

Vidite, tak to vypada.
Vidite, je dobré, kdyz to
dela spolecné hodné lidi,
jako par ptatel, ktefi

piisli a vy je to muzete
naucit a oni to mohou

délat s vami.

To je také zabava.

Ptisli vasi spoluzaci

a vy je toto naucite,
ovlivnite je
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a jim se to bude libit.
Vidite, mizete to trochu
stladit na desce,

aby se to vyrovnalo,

aby to bylo rovnomérné

a trochu rovné.

Takto to trochu vyrovnejte
aby to bylo

rovnomeérnéjsi a ploché.
Zatimco to d¢late, pokud
vidite, Ze se vam tésto

moc nelepi,

pridejte trochu vice
s6jového mléka.

MozZna mate tésto

prilis suché.

Jestli chcete, muzete si dat
rousku béhem michani
mouky, chirurgickou rousku,
pokud

jste alergicti na mouku,

aby vam nesla do nosu

a nezpusobila kychani

nebo rymu

a aby vam neslzely oci.

To je také dobré

na vasi ochranu.

Mouka a téch par véci,
které nepatii do nosu, proto
je lepsi, kdyz si vezmete
rousku, zatimco pracujete

s moukou a smési.

Myslim, ze nejdiive
pripravime salat pied tim,
nez pujdeme do pripravy
horkych jidel, protoze
studeny salat mize dlouhou
dobu stat, ale horké pokrmy
by se m¢ly snist, dokud jsou
teplé. Znate to.

Nyni rozdélime avokado
na dvé poloviny, rozd¢lte je
i se slupkou.

Musi se to nejdiiv umyt

ve slané vodé¢.

Takto to rozdélime

a vyjmeme ven jadro

a mame jakoby

dva pohary.

Miizeme pouzit 1zici na

vyjmuti vnitfni duzinaté ¢asti,
a ponechat neporusenou
slupku, abychom to mohli
pouzit jako pohar.

Jemng, jemné, takto.
Vidite? Muzete vybrat
trosku vice.

Jemné, aby se slupka zvenci
neporusila, protoze ji
chceme pouzit.

Méné umyvani

a hezceji to vypada,

néco, co vypada exoticky.
Kdyz date salat

do tohoto poharku,

vypada to hezceji, pfirodnéji
a uSetiite myti, uSettite
takto Zivotni prostredi.

Pak pokracujeme s dalSim.
Vyberte to ven.

Tady to mate.

Nevybirejte slupku pfili§ na
tenko, mohla by se poskodit.
Mohli byste udélat do slupky
diru, protoZe slupka vypada
tvrdé, ale je kiehkd a tenka.
Nechame tam trochu,
abychom zachovali pohér,
aby dobfte stal, nechame
tam trochu duZiny,

aby pohar dobfte stal.
Jemn¢, dokola po strané
avokadového tvaru,

jen to takto vyberte,

pujde to ven snadno.

A vyberte dodate¢nou
duZzinu, ktera je stale v tom.
Pouzijte 1zici, je to

protoze, kdyz pouzijeme na
vybrani niiz, mohli bychom
poskodit slupku a pak
nebudeme mit pohar.

V ptipadé, ze udélate

diru do slupky,

ned¢lejte si starost.

Pouzijte hlinikovou folii

a vylozte uvnitf

pokud to nechcete zlomit.
Ale to nebude problém,

protoze tento salat

nebude tak tidky,

dokonce i kdyz ud¢late
malou diru do slupky,

bude to malickost

a dokonce

kdyz vytece z kompotového
poharku trochu

Stavy, zlstane na talifi a vy
ho stale mizete pouzit.

Tak, mame tam Ctyfi
pohary, vSechny Cisté,
vycisténé.

Déme do nich salat.
Nejdiive nachystame salat.
Vyndame tvrdé¢ jadro

ze stfedu avokada.

Nejime to.

Muzete to zasadit do malého
plastového kelimku

dokud nevzkli¢i a nevyrasi

a az bude silny

asi tak vysoky,

pak si to nasad’te na zahradu
a budete mit spoustu
avokada rok co rok.

V mé zahradé¢ mame nékolik
avokadovych stromil.

Nyni duzinu z avokada
nakrijejte na velmi jemné
malé kousicky.

Mohli byste to dokonce

i rozemlit, ale ja to jen
krajim. Mizete to rozmackat
vidli¢kou.

Jen to dobfe nasekejte,
protoZe to je velmi jemné.
Vidite, jak fikam:
jednoduché vareni.
Jednoduchym varenim se
mini také pouzivat méné
nastrojl, protoze kdyz
pouzijete vSechny mozné
véci, pak toho musite hodné
umyvat. Pak musime umyvat,
umyvat, umyvat,

to je ztrata Casu a energie.
Takze, ja jsem zaneprazdnéna
Mama, tak vafim jednoduse.
A jsem si jista, ze vy jste déti
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také velmi zaneprazdnéné,
ucite se a roznasite letdky
a mluvite k lidem,

snazite se, aby se z nich
stali vegetariani.

Takze jsme velmi
zaneprazdnéni lidé,
nemame ¢as.

A nedélejte si legraci

z novych navstévnikd,
kdyz tomu radi fikaji
veprova Zebirka a vSechno
toto, pak je to v poradku.
Budou si na to pomalu
zvykat.

Nejsou na to zvykli.
Jakékoli prostiedky

je ptivedou

k vegetarianstvi,

jsou v poradku, dobra?
Nyni jiZ mame nasekané
avokado.

Nahoru popeptime
trochou ¢erného pepfe.
Trosku soli.

Dobra.

Dale tu mame citron

op¢t z mé zahrady.

A vymackame ho

do mého salatu.

Vidite, uz jsme nasekali
véci na kuchynské desce,
tak do toho dam jen citron.
Také bychom mohli pouzit
misu a v ni zamichat, ale
v tomto pfipade¢ je to tak

v poradku. Jednoduché, ze?
Vyjméte pecky, jinak
budete ptekvapeni, az to
budete jist.

Ale to nevadi,

pecky z citronu

jsou také velmi dobré.
Pecky z pomerance jsou
také velmi dobré.

Toto je maly citrén, tak ho
cely do toho vymackam.
Jeden citron, to je dobré.
Muzete to vSechno dat do
misy a zamichat, je to lepsi.

Jsem jen velmi

usporna.

Muzeme tam dat ovocny
cukr nebo jen trochu
sirupové §tavy, tak to je.
Velmi mélo.

Pak trosku olivového oleje,
asi jednu 1zici.

Vzpominate, to je také
ptirodni olivovy olej z mé
zahrady.

M¢ malé hospodarstvi

ma mnoho véci.

Mame avokada, broskve,
jablka, grepy, kivi.

A stejné miizeme péstovat
fazole a vSechno takové.
Mame ofechy, vlasské
ofechy. VSe smichame.
Takto to vSe smichejte,

pak zkuste, jestli

vam to chutna.

Muj Boze! Tak skvélé.
Skv¢lé, skvélé.

Pokud chcete, muzete do toho
dokonce dat trochu koriandru
pro pikantngjsi chut’.

Jestli ne, je to dobré, tak, jak
to je. Prosté trochu
koriandrového prasku na to a
jsme hotovi.

Nyni to nabereme

do nasich poharkd,

do avokadovych poharkd.
Dobré, dobré.

To uz je dost,

neni tieba z tolika slozek.
To je dost.

Skute¢né to chutna skvéle.
Déme to takto do poharku.
Podivejte na to!

Podivejte na mtij avokadovy
pohar. Jak nadherny!
Napliite ho, jeden po druhém.
Vypada to tak skvéle!

Maéme je takto hotovy.
Ud¢lejte je vSechny stejné,
jinak si vas host bude
myslet, pro¢ do jednoho
davate tak mnoho

a v dal$im neni dost.
Takto, to je dobré, dobré.
To je dobry pohar.

Velmi dobry pohér.

A otfete trochu okraje
kuchyiiskou utérkou.

At to vypada tihlednéji,
nez to podate na talif.
Tam, tam.

Chutnd to velmi dobfte

s citronovou §t’avou.
Také byste mohli pouzit
vinny ocet.

Nyni mame Ctyii

pohary jako tyto.

Nyni ddme na vrchol
maly kousek ¢ervené papriky.
At to vypada dobfte.
Nasekejte n¢kolik kostek
cervené papriky a umistéte
na vrchol vaseho salatu
pro barevnost.

Ano, dobie, dobfe, dobfre.
Také to samoziejmée
muizete snist.

Tady to mate.

Podivejte se na vas
avokadovy salat.

Vidite, takto vypada vas
avokadovy salat na talifi.
Neni to hezké? Je to pekné.
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