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Proc péct
s drozdim?

Domdci kynuté pecivo patii odjakziva mezi vyhledd-
vané pochoutky. Ldkd nds vyraznou, lehce korené-
nou vuni, nadychanym vzhledem a aromatickou
sladkoslanou chuti po drozdi. Mezi klasiku ceské
kuchyné patfi ,babicciny” kynuté buchty, tradic-
né plnéné a zdobené koldce, voriavé babovky

¢i jemné zdviny. Nékdo si pece i domdci chléb

dle vlastniho receptu. Kynuté tésto biologicky
kyprené drozdim propujcuje sladkym i slanym
pekarskym vyrobkim hebkou konzistenci

a typickou, prirozenou chut. Ta se skvéle snoubi

s ndplnémi i dalsimi pochutinami podle konkrét-
niho receptu.

Pokrmy z pfirozené kynutého tésta
s droZdim vads nikdy nezklamou!

Co Je to drozdi?

ﬁ / Drozdi (lidové ,kvasnice”) jsou houby,
N kvasinky druhu Saccharomyces cerevi-
siae, pfipravené pomoci melasy
a podpUrnych latek. Z nich se vytvofi
tzv. drozdové mléko, které se poté
odstredi a lisuje se Cerstvé drozdi nebo
se susi drozdi instantni. Drozdi pokrmy
nejen kypfi, ale obohacuje je také
o hodnotné bilkoviny, mineralni latky
(zelezo, vapnik, fosfor) i stopové prvky
a vitaminy skupiny B a D.




Cerstvé drozdi
zaklad pro pfirozené kynuti '~

Cerstvé drozdi lisované v kostkach je ;& -
nejznamé;jsi formou drozdi. Jakostni B
drozdi je barvy svétle bézové s Sedym s 4% oA ,#‘
odstinem, neutralni chuti a typické, \;j

jemné viné. Hmota je soudrzna, Sl
pruzna, mirné lamava. Davkovani se
pohybuje od 4 do 10 % na mnozstvi
mouky.

To znameng, ze na 1 kg mouky potre-
bujeme asi 1 kostku drozdi ¢erstvého
(42 g) nebo 1 sécek drozdi instantniho
(10 g). Mnozstvi pouzitého drozdi je
ale vzdy zavislé na konkrétnim receptu.
Drozdi skladujeme v chladu (4 - 8 °C)

a v temnu. Musime myslet na to, ze jde
0 zivy organismus. Mrdaz nici kvasinky
stejné jako vysoka teplota.

Dobfe uchované drozdi nam zajisti
vyborné vysledky pfi peceni.

Tak tohle je to
zdzracné droZzdi.
To jsem na né

Coy

zvédava... —
7

@Mw&ka radi:

Drozdi je nejen zédkladnim
pilifem kynutého peciva. Jeho
specifickou chut a vyzivné
vlastnosti mizeme vyuzit i pro
pfipravu polévek, pomazanek
a jinych recept(. Z drozdi Ize
také pfipravit osvézujici
pletovou masku.



Susené drozdi

se nikdy neztrati... | -

Vyrabi se z lisovaného drozdi suse-
nim pfi nizké teploté, aby se zacho-
valy pozadované pekarské vlastnosti.
Instantni balené drozdi ma trvan-
livost 18 — 24 mésicQ, da se tedy
dobre skladovat. Tésto se pfipravuje
stejnym zpUsobem jako pfi pouziti
drozdi cerstvého. Pridanim asi 5 dilG
teplé vody pripravime kvasek nebo
susené drozdi rovnou vmichame do
sypkych potravin.

Susené drozdi ale kyne obecné déle
nez Cerstve.

@bdbifkd radi;
A co prasek do peciva?

Existuje nékolik druh prasku

do peciva, které kypfi tésto
chemickou cestou. Reakce nasta-
va ihned po pridani prasku do
tekutiny, a proto musime tésto
zpracovat rychle, jinak kysli¢nik
uhlicity vyprcha. S kynutym tés-
tem tolik spéchat nemusime,
protoze drozdi pracuje rovno-
mérné. Prilis mnoho prasku maze
navic znicit strukturu tésta

a zkazit chut peciva.



Nez zacheme peéct,

vybereme si pomiucky:

o

<% 3tétec nebo peroutka
na potirani livanecnik
_ plech na peceni, ¢ i i
misa na = ehadio pedici papir _ radylko
A na citronovou kdru
zadélavani tésta
» ‘ﬁ'?“\
N odmeérka
> vél pekacek
: . @ sterka
valecek - formicka
- . na koblihy

Ated'se uz
doopravdy
6 )\ ddm do peceni!

~
= == " miska
— nakvasek (babovka)

@Mbﬁka radi:

Varecku na zadélavani pouzi-
vejte jen na tésto, nemichejte
s ni napf. smazenou cibulku.
Drevo si prevzaté pachy
,natahne” a podrzi!

Stejné tak drevény val
neumyvame, jen ocistime od
mouky.



Nez zacheme pect,

zjistime si néco o surovinach:

Mouka e

Mouku pouzivame zpravidla pSeni¢nou
(hladkou - 00 extra, polohrubou, hrubou).
Pro peceni viak mizeme pouzit i jiné druhy
(Zitna, kukufi¢na, $paldova). Pro bezlep-
kovou dietu pouzijeme mouku ryzovou,
pohankovou...

Drozdi

Jeho kvalita a mnozstvi je zékladni
a rozhodujici pro pecivo kynuté
biologickou cestou.

Vejce »

—

e
Vejce pfirozené vyrobek obarvi a doplni
zejména vitaminy a mineralnimi latkami.
Vejce nebo Zloutek s mlékem pouzivdme
na potfeni vyrobku tésné pied pecenim.

Tekutiny

”' i

| W5 S -
Tekutinu pouzivame v teploté kolem 30 °C.

Pro sladké pecivo mléko nebo smetanu, pro
slané vyrobky vodu popt. vino &i pivo.

Tuk

Tuk zajistuje kiehkost a trvanlivost pokrmu.
Ovliviiuje také chut a vyzivnou hodnotu -
pouzivame vsechny tuky jak rostlinné (oleje,
margariny a ztuzené tuky), tak zivocisné
(maslo, sddlo) nebo tuky kombinujeme.

Ostatni

Spetka soli vyvazuje nasladlou chut mouky
a zvyraznuje chut sladkého peciva. Cukru
davame piimo do tésta spis méné. Pfi
pouziti vétsiho mnozstvi cukru se tésto lepi
a neni ve vysledku tak nadychané. Chut
tésta zlepsi citrénova klira, muskatovy
kvét, hiebicek, vanilka ¢i bylinky. Pochutiny
pouzivdme pfiméfené, pfi peceni se jejich
aroma velmi zvyrazni.



Rozdily v surovinach

Mouka alkohol. (Napf. rum nici kvasinky drozdi a do
Hladka mouka special obsahuje nejvice kynutého tésta nepatfi, na ochuceni naplni je
lepku, ktery zaru¢uje dobrou taznost tésta, ~ v3ak duleZity.)

pecené pokrmy jsou jemné, kypré a lehké. Tuk

Z hladké mouky pfipravujeme prevaznou Pouzity tuk ovlivni vlini vyrobku a jeho vyziv-
Cast jemného peciva. Tésto z hladké mouky  nou hodnotu. Pouzijeme-li teply a tekuty tuk,
béhem kynuti trosku ziidne a povoli se. ovlivni to jeho konzistenci pfi vypracovani.

S timto musime pocitat a podsypavat pfi Michanim vhanime dovniti vzduch, tésto
praci i pracovni podlozku. pak Iépe kyne a dobfe se tvaruje, nemusi se

Polohruba mouka dobfe upravuje hustotu  podsypavat moukou. V&t3i mnozstvi tuku €ini
tésta, proto se s téstem lépe pracuje. Je vhod- tésto tézké.

né;jsi na peceni vyrobkl s naplnémi nebo Vejce

,,blleho’: RECIVE ; . ’ Téstu bez tuku dodaji Zloutky kyprost, bilky
E h’ru,t?evmvouky U behem,kyvr.\utl a qdpo- zvysi vyzivnou hodnotu, ale tésto je tvrdsi.
divani jesté zhoustne a zpevni. Pipravujeme ¢« o nahrady vajec prosivame do tésta

z néj varené vyrobky (knedliky) nebo vyrobky spolecné s moukou.

smazené (koblihy).

Tekutina v

Jeji mnozstvi se v receptech lii podle toho, T4 N’ ---aby byly moje
jakou konzistenci pro vyrobek potfebujeme. ' 7 E kolacky pékné
Smetana doda téstu hebkost a castecné zvysi ’ g nadychané...

obsah tuku, mGzeme vypracovat tésto lité,
polotuhé pro tvarovani a pInéni, tuhé pro
vétsi vyrobky i naro¢néjsi tésto prekladané
tzv. plundrové.

Pochutiny
Pridavame je do sypkych surovin a zamicha-
me. Na drozdi nikdy nedavame sul ani silny

@Mbﬁkﬂ radi:

Mouku vzdy prosivame,
abychom ji provzdusnili

a povzbudili ji k rychlej-
$imu kynuti. Suroviny, |
které mame v lednicce,
vcas vyndame, aby ziskaly
pokojovou teplotu.

Teplo je totiz pro kynuti \

velmi ddlezité. \




Kynuté testo
krok za krokem

1. Priprava kvasku

Dulezitym krokem pfi praci s Cerstvym
lisovanym drozdim je kvasek, ktery zajistuje
podminky pro rychlé mnozeni ¢isté kultury
kvasinek. Tvofi jej 28 - 30 °C tepla voda nebo
mléko a sacharidy napf. cukr, mlé¢ny cukr i
mouka. Kvasek mizZeme ptipravit zvlast nebo
pfimo v doli¢ku v prosaté mouce. Smichdnim

s ostatnimi ingrediencemi a vymichanim tésta
umoznime namnozeni kvasinek v celém tésté.
Pfi pfipravé bez kvasku ze suseného instantniho
drozdi je nutno prodlouzit dobu nakynuti tésta.
Cely proces kynuti zpomaluje zvy3ena nebo
snizend teplota potravin, vétsi mnozstvi tuku, soli
i cukru. Hotovy kvasek bezpe¢né pozname: tvofi
se bublinky, tésti¢ko je lesklé a hodné nabude,
vytvofi se ,drozdové mléko”.

2. Priprava tésta, kynuti

Podle receptu pfipravime a navézime vsechny
potraviny. IdedIni je, kdyZ maji pokojovou teplo-
tu. Sypkeé soucasti prosejeme do vétsi misy.

Dale mizeme postupovat 3 zpUsoby:

a) Pfidame vzesly kvések a potom ostatni
ingredience.

b) Pfiddme ostatni ingredience, pfilijeme asi
30° C teplou tekutinu a do tésta rozdrobime
Cerstvé drozdi.

¢) Instantni drozdi mdzeme vmichat pfimo do
sypkych soucasti. Zadélavame opét teplou
tekutinou.

Tésto dikladné zpracujeme. Ma byt hladké

a lesklé, nema se lepit. Misu pfikryjeme utérkou,
aby si tésto udrzelo teplo a nechdme ho pfi
pokojové teploté vykynout. V tésté se pfi pokojo-
vé teploté drozdové kvasinky rychle mnozi a tim
ziskava tésto na objemu. Vznikajici vzduchové
bublinky tésto kyp¥i. Vyrobky z kynutého tésta
jsou proto jemné poérovité a lehce stravitelné.




3. Tvarovani

Z vykynutého tésta odebirdme kousky a pfipravujeme
z nich potiebné tvary. Ty klademe na vymazany plech
nebo na pecici papir. V této fazi pridavame k téstu
ndplné a upravujeme pecivo dle receptu.

4. Odpocinuti

Potom vyrobky nechame znovu chvili na teple odpo-
¢ivat. Jakmile zvétsi svlj objem, potieme je vejcem,
aby se upeceny pokrm pékné leskl, a vlozime je do
trouby.

4, Peceni

Podle doporuceni a velikosti vyrobku zvolna peceme
ve vyhiaté troubé dozlatova. Pfi peceni se vysokou
teplotou méni mouka s ostatnimi ingrediencemi na
lehceji stravitelné skroby, pecivo ziskava zlatavou
barvu a uvolnuje se vyrazné aroma. U vétsich kus(
zjistime propeceni vpichnutim Spejle do stfedu
vyrobku. Je-li po vytazeni $pejle ¢istd a suchg, je tésto
upeceno i uvnitf.

...uzse tésim, az
ztohohle tésticka
zacnu néco tvorit...

@babiéka radi:

Teplotu trouby nastavujeme stfedni od
160 °C do 185 °C dle velikosti vyrobku.
Babovku mizeme dat i do trouby stu-
dené a nastavit na 180 °C a ¢as kolem
60 minut, aby se pozvolna prohfivala

a dostatec¢né propekla. Po upeceni
nechame vyrobek chvili ,vydychat”

a teprve pak vyklopime z formy

a pocukrujeme. Pecivo nejezte horké!



Moravské kolacky

Vase premiéra, kterd bude mit uspéch!

POTREBUJEME:

1 kostku drozdi 42 g 3 ’
600 g hladké mouky

100 g cukru krupice

120 g masla

250 ml vlazného mléka

2 Zloutky

citrénovou klru

1 kdvovou IZicku soli

ndpln: tvaroh, rozinky, vanilkovy cukr, 1zicka
vanilkového pudingu, povidla, rum
drobenka: 2 Izice hrubé mouky, 2 IZice mletého cukru, 2 Izice masla

(davka na 2 plechy cca asi 40 ks kolaca)
Doba pfipravy: cca 90 minut

POSTUP:
1. Do vlazného mléka rozdrobime drozdi
a nechdme vzejit kvasek.

2. Mouku prosejeme do misy, pridame cukr,
citrénovou kiiru a sal, Zloutky a vlazné maslo.
Prilijeme kvasek, vypracujeme hladké nelepivé
tésto a pfikryté ho nechdme pfi pokojové teploté
asi 20 minut kynout.

3. Z vykynutého tésta vykrajujeme Izici asi 40
kousk( a na pomouceném viéle upravime hladké
kulicky, které skladame kousek od sebe na plech
vymazany méaslem. Kola¢ky promackneme na
stfedu tak, aby okraje byly vy3si. Napl-
nime je tvarohovou naplni, ozdobime
povidly a drobenkou a nechdme odpo-
¢inout v teple asi 20 minut.

..



4. poté kolacky potfeme rozslehanym vejcem
a vlozime do predehfaté trouby.
Peceme 12 - 15 minut pfi teploté180 °C.

Tvarohova napln: Rozmackame tvaroh
s cukrem a pudingovym praskem a pfidame
spafené rozinky (vsypeme do variciho rumu
a nechame nabobtnat).

Drobenka: Mouku, cukr a maslo ve stej-
ném pomeéru rozdrobime mezi prsty a dame
vychladit.

Povedlo se!
Koldcky byly raz

dva pryc... Tak hned
zadéldm na dalsi...

” b
¢ime se péc plné zacatecniky.

Redakce a prod I ﬁ , Design: lva Utinkova,
bornd konzult: a dr.

e koé. -4
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2acnéte si hrét |
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Drozdi vdomacich pekarnach -
Pro praci s drozdim pfi pfipraveé tésta pro peceni v domaci pekarné plati o
stejna pravidla jako pro peceni v klasické troubé. Vyhodou pro samot- o >
nou tepelnou Upravu je program peceni, kdy si ur¢ime presny cas a
teplota se automaticky reguluje. Jsou vyhodné i plné automatické
pekarny, které ndm v urceny ¢as dokonce zamichaji tésto, po vykynuti
upecou a my bereme z pekdrny Cerstvy, vonavy, teply, krdsné upeceny
chléb. Tuto pekarnu uvitaji a oceni nejvice lidé s celiakii, nebot jejich
chléb ma jiné vlastnosti, nez klasické pecivo. Je i finan¢né nakladnéjsi a
tudiz se pece na nékolik dni dopfedu.

Informace pro celiaky

Celiakie je genetické onemocnéni, které brani lidskému organismu vyuzit a zpracovat
rostlinnou bilkovinu lepek i v nepatrném mnozstvi. Cerstvé lisované drozdi NOLI a FALA,
popf. instatni drozdi SAF Instant, neobsahuji lepek a z tohoto diivodu mohou byt pouzity pfi
ptipravé peciva pro bezlepkovou dietu. Pfi vyrobé vyse uvedenych znacek drozdi se pouziva
vyhradné skrob bramborovy, ¢imz je vylouceno riziko jakékoliv pfitomnosti lepku v drozdi.
Proto nemusite mit obavu pfidat toto drozdi do peciva pro celiaky.

Zavéerem
6 divodt proc péct doma:

1/ Vsestranna strava. Mezi lidmi panuje mytus, Ze jidla z kynutého tésta nepfilis prospi-
vaji lidskému organismu. Tvrdime, ze buchty a jiné vyrobky z kynutého tésta patfi do jidelnicku
viestranné stravy.V kombinaci s mlé¢nymi vyrobky, zeleninou, ovocem mohou byt skvélym
doplrikem svacin ¢i lehkych presnidavek. A navic, kynuté nemusi byt pouze buchty. Upecte si
Cerstvy chléb z celozrnné mouky a dodéte télu napt. vldkninu, kterd podporuje metabolismus.
2/ Priimérna kaloricka hodnota. vyrobky z kynutého tésta jsou syté a dodavaji
energii. Oviem ne vice, nez je potieba. Tabulka uvadi srovnani energetické hodnoty kynutych
buchet s jinymi potravinami.

buchty hamburger bolonské Spagety smazeny syr cokolada piskoty
1009 1ks 1 porce 1009 1009 1009
1555 kJ 1080 kJ 2780 kJ 1470 kJ 2200 kJ 1470 kJ

3/ Kvalitni suroviny. kdyz pecete doma, vite, které suroviny jste do tésta pidali. Miizete
si tak sami ovérovat kvalitu a plvod surovin.

4/ Casové nenarocCné. Neni pravda, 7e je peceni z kynutého tésta casové naro¢né.
Vyzkousejte nase recepty na www.noli.cz, jsou pfizplsobeny tak, abyste je pfipravili v co nejkrat-
$im case.

5/ Peceni neni slozZité. Musite viak ovlddnout nékolik zasad, které Vam pfinasi tato
brozura.V piipadé jakychkoliv dal3ich otdzek nds mizete kontaktovat na internetové adrese
www.noli.cz

6/ Na vyrobcich z kynutého tésta si pochutnate vy i vasi blizci.
Vyrobky, které si sami upecete, vdm budou také chutnat. Budete mit dobry pocit a vasi
zruénost oceni zajisté vase rodina a vasi blizci.

Recepty, informace a soutéze najdete na www.noli.cz





