
Praktická příručka
i pro úplné začátečníky

učíme se péct
s droždím



Droždí (lidově „kvasnice“) jsou houby, 
kvasinky druhu Saccharomyces cerevi-
siae, připravené pomocí melasy 
a podpůrných látek. Z nich se vytvoří 
tzv. drožďové mléko, které se poté 
odstředí a lisuje se čerstvé droždí nebo 
se suší droždí instantní. Droždí pokrmy 
nejen kypří, ale obohacuje je také 
o hodnotné bílkoviny, minerální látky 
(železo, vápník, fosfor) i stopové prvky 
a vitamíny skupiny B a D.

Proč péct  
s droždím?
Domácí kynuté pečivo patří odjakživa mezi vyhledá-
vané pochoutky. Láká nás výraznou, lehce kořeně-
nou vůní, nadýchaným vzhledem a aromatickou 
sladkoslanou chutí po droždí. Mezi klasiku české 
kuchyně patří „babiččiny“ kynuté buchty, tradič-
ně plněné a zdobené koláče, voňavé bábovky 
či jemné záviny. Někdo si peče i domácí chléb 
dle vlastního receptu. Kynuté těsto biologicky 
kypřené droždím propůjčuje sladkým i slaným 
pekařským výrobkům hebkou konzistenci
a typickou, přirozenou chuť. Ta se skvěle snoubí 
s náplněmi i dalšími pochutinami podle konkrét-
ního receptu. 

Pokrmy z přirozeně kynutého těsta 
s droždím vás nikdy nezklamou!

Co je to droždí?



Čerstvé droždí
základ pro přirozené kynutí

babička radí:
Droždí je nejen základním 
pilířem kynutého pečiva. Jeho 
specifickou chuť a výživné 
vlastnosti můžeme využít i pro 
přípravu polévek, pomazánek
a jiných receptů. Z droždí lze 
také připravit osvěžující 
pleťovou masku.

Čerstvé droždí lisované v kostkách je 
nejznámější formou droždí. Jakostní 
droždí je barvy světle béžové s šedým 
odstínem, neutrální chuti a typické, 
jemné vůně. Hmota je soudržná, 
pružná, mírně lámavá. Dávkování se 
pohybuje od 4 do 10 % na množství 
mouky.  
To znamená, že na 1 kg mouky potře-
bujeme asi 1 kostku droždí čerstvého 
(42 g) nebo 1 sáček droždí instantního 
(10 g). Množství použitého droždí je 
ale vždy závislé na konkrétním receptu. 
Droždí skladujeme v chladu (4 – 8 °C) 
a v temnu. Musíme myslet na to, že jde 
o živý organismus. Mráz ničí kvasinky 
stejně jako vysoká teplota.
Dobře uchované droždí nám zajistí 
výborné výsledky při pečení.

Tak tohle je to 
zázračné droždí. 

To jsem na ně 
zvědavá...



Existuje několik druhů prášku 
do pečiva, které kypří těsto 
chemickou cestou. Reakce nastá-
vá ihned po přidání prášku do 
tekutiny, a proto musíme těsto 
zpracovat rychle, jinak kysličník 
uhličitý  vyprchá. S kynutým těs-
tem tolik spěchat nemusíme,
protože droždí pracuje rovno-
měrně. Příliš mnoho prášku může 
navíc zničit strukturu těsta
a zkazit chuť pečiva.

Vyrábí se z lisovaného droždí suše-
ním při nízké teplotě, aby se zacho-
valy požadované pekařské vlastnosti. 
Instantní balené droždí má trvan-
livost 18 – 24 měsíců, dá se tedy 
dobře skladovat. Těsto se připravuje 
stejným způsobem jako při použití 
droždí čerstvého. Přidáním asi 5 dílů 
teplé vody připravíme kvásek nebo 
sušené droždí rovnou vmícháme do 
sypkých potravin.
Sušené droždí ale kyne obecně déle 
než čerstvé.

Sušené droždí

babička radí:

se nikdy neztratí...

A co prášek do pečiva?



Než začneme péct,
vybereme si pomůcky:

Vařečku na zadělávání použí-
vejte jen na těsto, nemíchejte 
s ní např. smaženou cibulku. 
Dřevo si převzaté pachy
„natáhne“ a podrží!
Stejně tak dřevěný vál
neumýváme, jen očistíme od 
mouky.

A co prášek do pečiva?
babička radí:

mísa na 
zadělávání těsta

vařečka

utěrka

miska
na kvásek

rádýlko

štětec nebo peroutka
na potírání

vál

váleček

forma
(bábovka)

plech na pečení,
pečicí papír

pekáček

lívanečník

formička
na koblihy

síto
na mouku

struhadlo
na citronovou kůru

stěrka

odměrka

A teď se už
doopravdy

dám do pečení!



Mouku používáme zpravidla pšeničnou 
(hladkou - 00 extra, polohrubou, hrubou). 
Pro pečení však můžeme použít i jiné druhy 
(žitná, kukuřičná, špaldová). Pro bezlep-
kovou dietu použijeme mouku rýžovou, 
pohankovou...

Jeho kvalita a množství je základní 
a rozhodující pro pečivo kynuté 
biologickou cestou.

Tekutinu používáme v teplotě kolem 30 °C. 
Pro sladké pečivo mléko nebo smetanu, pro 
slané výrobky vodu popř. víno či pivo. 

Tuk zajišťuje křehkost a trvanlivost pokrmu. 
Ovlivňuje také chuť a výživnou hodnotu – 
používáme všechny tuky jak rostlinné (oleje, 
margaríny a ztužené tuky), tak živočišné 
(máslo, sádlo) nebo tuky kombinujeme. 

Vejce přirozeně výrobek obarví a doplní 
zejména vitamíny a minerálními látkami. 
Vejce nebo žloutek s mlékem používáme 
na potření výrobku těsně před pečením.

Špetka soli vyvažuje nasládlou chuť mouky 
a zvýrazňuje chuť sladkého pečiva. Cukru 
dáváme přímo do těsta spíš méně. Při 
použití většího množství cukru se těsto lepí 
a není ve výsledku tak nadýchané. Chuť 
těsta zlepší citrónová kůra, muškátový 
květ, hřebíček, vanilka či bylinky. Pochutiny 
používáme přiměřeně, při pečení se jejich 
aroma velmi zvýrazní.

Než začneme péct,
zjistíme si něco o surovinách:

Mouka Tekutiny

Droždí

Tuk

Vejce
Ostatní



Rozdíly v surovinách
Mouka
Hladká mouka speciál obsahuje nejvíce 
lepku, který zaručuje dobrou tažnost těsta, 
pečené pokrmy jsou jemné, kypré a lehké. 
Z hladké mouky připravujeme převážnou 
část jemného pečiva. Těsto z hladké mouky 
během kynutí trošku zřídne a povolí se. 
S tímto musíme počítat a podsypávat při 
práci i pracovní podložku. 
Polohrubá mouka dobře upravuje hustotu 
těsta, proto se s těstem lépe pracuje. Je vhod-
nější na pečení výrobků s náplněmi nebo 
„bílého“ pečiva.
Z hrubé mouky těsto během kynutí a odpo-
čívání ještě zhoustne a zpevní. Připravujeme 
z něj vařené výrobky (knedlíky) nebo výrobky 
smažené (koblihy). 

Tekutina
Její množství se v receptech liší podle toho, 
jakou konzistenci pro výrobek potřebujeme. 
Smetana dodá těstu hebkost a částečně zvýší 
obsah tuku, můžeme vypracovat těsto lité, 
polotuhé pro tvarování a plnění, tuhé pro 
větší výrobky i náročnější těsto překládané 
tzv. plundrové. 

Pochutiny
Přidáváme je do sypkých surovin a zamíchá-
me. Na droždí nikdy nedáváme sůl ani silný  

alkohol. (Např. rum ničí kvasinky droždí a do 
kynutého těsta nepatří, na ochucení náplní je 
však důležitý.) 

Tuk
Použitý tuk ovlivní vůni výrobku a jeho výživ-
nou hodnotu. Použijeme-li teplý a tekutý tuk, 
ovlivní to jeho konzistenci při vypracování. 
Mícháním vháníme dovnitř vzduch, těsto 
pak lépe kyne a dobře se tvaruje, nemusí se 
podsypávat moukou. Větší množství tuku činí 
těsto těžké. 

Vejce
Těstu bez tuku dodají žloutky kyprost, bílky 
zvýší výživnou hodnotu, ale těsto je tvrdší. 
Sušené náhrady vajec prosíváme do těsta 
společně s moukou.

babička radí:
Mouku vždy prosíváme, 
abychom ji provzdušnili 
a povzbudili ji k rychlej-
šímu kynutí.  Suroviny, 
které máme v ledničce, 
včas vyndáme, aby získaly 
pokojovou teplotu.
Teplo je totiž pro kynutí 
velmi důležité.

...aby byly moje 
koláčky pěkně 
nadýchané...



Kynuté těsto 
krok za krokem
1. Příprava kvásku
Důležitým krokem při práci s čerstvým
lisovaným droždím je kvásek, který zajišťuje 
podmínky pro rychlé množení čisté kultury 
kvasinek. Tvoří jej 28 - 30 °C teplá voda nebo 
mléko a sacharidy např. cukr, mléčný cukr či 
mouka. Kvásek můžeme připravit zvlášť nebo 
přímo v dolíčku v prosáté mouce. Smícháním 
s ostatními ingrediencemi a vymícháním těsta 
umožníme namnožení kvasinek v celém těstě. 
Při přípravě bez kvásku ze sušeného instantního 
droždí je nutno prodloužit dobu nakynutí těsta. 
Celý proces kynutí zpomaluje zvýšená nebo 
snížená teplota potravin, větší množství tuku, soli 
i cukru. Hotový kvásek bezpečně poznáme: tvoří 
se bublinky, těstíčko je lesklé a hodně nabude, 
vytvoří se „drožďové mléko“.

2. Příprava těsta, kynutí
Podle receptu připravíme a navážíme všechny 
potraviny. Ideální je, když mají pokojovou teplo-
tu. Sypké součásti prosejeme do větší mísy.
Dále můžeme postupovat 3 způsoby:

a) Přidáme vzešlý kvásek a potom ostatní 
 ingredience. 

b) Přidáme ostatní ingredience, přilijeme asi   
 30° C teplou tekutinu a do těsta rozdrobíme   
 čerstvé droždí. 

c) Instantní droždí můžeme vmíchat přímo do   
 sypkých součástí. Zaděláváme opět teplou   
 tekutinou.

Těsto důkladně zpracujeme. Má být hladké 
a lesklé, nemá se lepit. Mísu přikryjeme utěrkou, 
aby si těsto udrželo teplo a necháme ho při 
pokojové teplotě vykynout. V těstě se při pokojo-
vé teplotě drožďové kvasinky rychle množí a tím 
získává těsto na objemu. Vznikající vzduchové 
bublinky těsto kypří. Výrobky z kynutého těsta 
jsou proto jemně pórovité a lehce stravitelné.

1

2



Teplotu trouby nastavujeme střední od 
160 °C do 185 °C dle velikosti výrobku. 
Bábovku můžeme dát i do trouby stu-
dené a nastavit na 180 °C a čas kolem
60 minut, aby se pozvolna prohřívala
a dostatečně propekla. Po upečení 
necháme výrobek chvíli „vydýchat“
a teprve pak vyklopíme z formy
a pocukrujeme. Pečivo nejezte horké! 

3. Tvarování
Z vykynutého těsta odebíráme kousky a připravujeme 
z nich potřebné tvary. Ty klademe na vymazaný plech 
nebo na pečicí papír. V této fázi přidáváme k těstu 
náplně a upravujeme pečivo dle receptu.

4. Odpočinutí
Potom výrobky necháme znovu chvíli na teple odpo-
čívat. Jakmile zvětší svůj objem, potřeme je vejcem, 
aby se upečený pokrm pěkně leskl, a vložíme je do 
trouby.

4. Pečení
Podle doporučení a velikosti výrobku zvolna pečeme 
ve vyhřáté troubě dozlatova. Při pečení se vysokou 
teplotou mění mouka s ostatními ingrediencemi na 
lehčeji stravitelné škroby, pečivo získává zlatavou 
barvu a uvolňuje se výrazné aroma. U větších kusů 
zjistíme propečení vpíchnutím špejle do středu 
výrobku. Je-li po vytažení špejle čistá a suchá, je těsto 
upečeno i uvnitř.

babička radí:

3

4

5
...už se těším, až

z tohohle těstíčka
začnu něco tvořit...



POTŘEBUJEME:
1 kostku droždí 42 g
600 g hladké mouky
100 g cukru krupice
120 g másla
250 ml vlažného mléka
2 žloutky
citrónovou kůru
1 kávovou lžičku soli 
náplň: tvaroh, rozinky, vanilkový cukr, lžička 
vanilkového pudingu, povidla, rum
drobenka: 2 lžíce hrubé mouky, 2 lžíce mletého cukru, 2 lžíce másla

(dávka na 2 plechy cca asi 40 ks koláčů)
Doba přípravy: cca 90 minut

POSTUP: 
1. Do vlažného mléka rozdrobíme droždí
a necháme vzejít kvásek.

2. Mouku prosejeme do mísy, přidáme cukr, 
citrónovou kůru a sůl, žloutky a vlažné máslo. 
Přilijeme kvásek, vypracujeme hladké nelepivé 
těsto a přikryté ho necháme při pokojové teplotě 
asi 20 minut kynout. 

3. Z vykynutého těsta vykrajujeme lžící asi 40 
kousků a na pomoučeném vále upravíme hladké 
kuličky, které skládáme kousek od sebe na plech 
vymazaný máslem. Koláčky promáčkneme na 
středu tak, aby okraje byly vyšší. Napl-
níme je tvarohovou náplní, ozdobíme 
povidly a drobenkou a necháme odpo-
činout v teple asi 20 minut. 

Moravské koláčky
Vaše premiéra, která bude mít úspěch!



4. Poté koláčky potřeme rozšlehaným vejcem 
a vložíme do předehřáté trouby. 
Pečeme 12 – 15 minut při teplotě180 °C.

Tvarohová náplň: Rozmačkáme tvaroh 
s cukrem a pudingovým práškem a přidáme 
spařené rozinky (vsypeme do vařícího rumu
a necháme nabobtnat).

Drobenka:  Mouku, cukr a máslo ve stej-
ném poměru rozdrobíme mezi prsty a dáme 
vychladit.

Povedlo se!
Koláčky byly raz 

dva pryč... Tak hned 
zadělám na další...

Učíme se péct s droždím. Praktická příručka i pro úplné začátečníky.
Redakce a produkce: Pavlína Zimmermannová, Design: Iva Utinková,
Odborná konzultace Olga Illková, Foto: Vít Mádr.
Pro Lesaffre Česko a.s. vyrobil Český lev, s.r.o.



Droždí v domácích pekárnách
Pro práci s droždím při přípravě těsta pro pečení v domácí pekárně platí 
stejná pravidla jako pro pečení v klasické troubě. Výhodou pro samot-
nou tepelnou úpravu je program pečení, kdy si určíme přesný čas a 
teplota se automaticky reguluje. Jsou výhodné i plně automatické 
pekárny, které nám v určený čas dokonce zamíchají těsto, po vykynutí 
upečou a my bereme z pekárny čerstvý, voňavý, teplý, krásně upečený 
chléb. Tuto pekárnu uvítají a ocení nejvíce lidé s celiakií, neboť jejich 
chléb má jiné vlastnosti, než klasické pečivo. Je i finančně nákladnější a 
tudíž se peče na několik dní dopředu.

Informace pro celiaky
Celiakie je genetické onemocnění, které brání lidskému organismu využít a zpracovat 
rostlinnou bílkovinu lepek i v nepatrném množství. Čerstvé lisované droždí NOLI a FALA, 
popř. instatní droždí SAF Instant, neobsahují lepek a z tohoto důvodu mohou být použity při 
přípravě pečiva pro bezlepkovou dietu. Při výrobě výše uvedených značek droždí se používá 
výhradně škrob bramborový, čímž je vyloučeno riziko jakékoliv přítomnosti lepku v droždí. 
Proto nemusíte mít obavu přidat toto droždí do pečiva pro celiaky.

6 důvodů proč péct doma:
1/ Všestranná strava. Mezi lidmi panuje mýtus, že jídla z kynutého těsta nepříliš prospí-
vají lidskému organismu. Tvrdíme, že buchty a jiné výrobky z kynutého těsta patří do jídelníčku 
všestranné stravy. V kombinaci s mléčnými výrobky, zeleninou, ovocem mohou být skvělým 
doplňkem svačin či lehkých přesnídávek. A navíc, kynuté nemusí být pouze buchty. Upečte si 
čerstvý chléb z celozrnné mouky a dodáte tělu např. vlákninu, která podporuje metabolismus.
2/ Průměrná kalorická hodnota. Výrobky z kynutého těsta jsou syté a dodávají 
energii. Ovšem ne více, než je potřeba. Tabulka uvádí srovnání energetické hodnoty kynutých 
buchet s jinými potravinami. 

3/ Kvalitní suroviny. Když pečete doma, víte, které suroviny jste do těsta přidali. Můžete 
si tak sami ověřovat kvalitu a původ surovin. 
4/ časově nenáročné. Není pravda, že je pečení z kynutého těsta časově náročné. 
Vyzkoušejte naše recepty na www.noli.cz, jsou přizpůsobeny tak, abyste je připravili v co nejkrat-
ším čase. 
5/ Pečení není složité. Musíte však ovládnout několik zásad, které Vám přináší tato 
brožura. V případě jakýchkoliv dalších otázek nás můžete kontaktovat na internetové adrese 
www.noli.cz 
6/ na výrobcích z kynutého těsta si pochutnáte vy i vaši blízcí.
Výrobky, které si sami upečete, vám budou také chutnat. Budete mít dobrý pocit a vaši 
zručnost ocení zajisté vaše rodina a vaši blízcí.

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

buchty 
100 g

hamburger 
1 ks

boloňské špagety 
1 porce

smažený sýr 
100 g

čokoláda 
100 g

piškoty 
100 g

1555 kJ 1080 kJ 2780 kJ 1470 kJ 2200 kJ 1470 kJ

Závěrem




