
droždí
klasické i moderní recepty

droždí



P O S T U P :
V š e c h n y
ingredience

Droždí
v české kuchyni

Droždí, to nejsou jen kynuté buchty a sladké pečivo. Droždí je moderní a praktická
surovina pro přípravu pomazánek, polévek, slaného pečiva a dalších dobrot. S

jeho snadným použitím si poradí nejen zkušené kuchařky, ale i ty
mladé a začínající, stejně jako muži.

S kváskem nebo bez - starší kuchařské recepty doporučují
zadělávat kynuté těsto s kváskem, tzn. s droždím rozmícha-
ným a rozpuštěným ve vlažném mléce. Modernější kuchař-
ské postupy na kvásku netrvají a doporučují přidávat drož-
dí přímo do mouky. Opravdová kvalita droždí se pozná až
po jeho smíchání s ostatními surovinami přímo v těstě.

Vyzkoušejte vaření s droždím Noli
Pro vyzkoušení droždí NOLI je pro Vás připravena spousta

lákavých receptů. Nemusíte mít pocit, že recepty z kynutého
těsta jsou pro vás příliš složité. Přesvědčíte se o pravém opaku. U

každého receptu uvádíme časovou náročnost v minutách.

Příjemně strávené chvíle v kuchyni a dobrou
chuť Vám přeje lvíček NOLI. Více informací
o produktu NOLI najdete na www.drozdi.cz



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
100 g cukru krupice
120 g másla
250 ml vlažného mléka
2 žloutky
citrónovou kůru
1 kávová lžička soli 
nnááppllňň:: tvaroh, rozinky, vanilkový
cukr, lžička vanilkového pudingu,
rum
marmeláda 
ddrroobbeennkkaa:: 2 lžíce mouky hrubé,
2 lžíce cukru mletého a másla

(dávka na 2 plechy - 40 ks koláčů)

Doba přípravy: 90 minut

POSTUP: Do vlažného mléka rozdrobíme droždí a necháme asi 5
minut vzejít kvásek. Mezitím prosejeme mouku, přidáme cukr,
citrónovou kůru a sůl, žloutky a vlažné máslo. Přilijeme kvásek,
vypracujeme hladké nelepivé těsto a přikryté necháme v teple
20 minut vykynout. Z těsta vykrajujeme lžící asi 40 kousků a na
pomoučeném válu upravíme hladké kuličky, které skládáme kou-
sek od sebe na plech vymazaný máslem. Kulaté koláčky pro-
máčkneme na středu tak, aby byly okraje vyšší, potřeme je roz-
šlehaným bílkem a naplníme nádivkou. Ozdobíme marmeládou
a drobenkou a necháme vykynout asi 20 minut. Poté vložíme do
horké trouby a pečeme 12 – 15 minut při teplotě180 °C.
TTvvaarroohhoovváá  nnááppllňň:: rozmačkáme tvaroh s cukrem a pudingovým
práškem, přidáme spařené rozinky (vsypeme do vařícího rumu a
necháme nabobtnat).
DDrroobbeennkkaa:: stejné množství mouky, cukru a másla rozdrobíme
mezi prsty a dáme vychladit.
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
100 g cukru krupice
250 ml vlažného mléka
3 žloutky
1 dl oleje
1 vanilkový cukr
1 kávovou lžičku soli 
náplň: povidla 

(dávka na asi 20 kusů)

Doba přípravy: 90 minut

POSTUP: Do vlažného mléka rozdrobíme droždí a necháme
asi 5 minut vzejít kvásek. Mezitím prosejeme mouku, přidá-
me cukr, vanilkový cukr a sůl. Připravíme si vyšší plech a
vymažeme polovinou oleje. Druhou část oleje nalijeme do
mouky, přidáme žloutky, vykynutý kvásek a vymícháme nele-
pivé těsto. Přikryjeme utěrkou a necháme v teple půl hodiny
kynout. Z polotuhého těsta vykrojíme lžící asi 20 kousků
těsta na lehce pomoučený vál. Okraje kousků roztáhneme a
na střed dáme povidla. Okraje těsta k sobě pevně přitiskne-
me, položíme spojem na plech s olejem a lehce buchty v
oleji namočíme. Skládáme je k sobě, ne moc těsně, protože
je ještě necháme asi půl hodiny nakynout. Buchty vkládáme
do mírně předehřáté trouby a pečeme 15 - 20 minut při tep-
lotě 180 0C. Zlatavé buchty necháme na plechu a vyklopíme
asi po 10 minutách. buchty
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkaa  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
500 g polohrubé mouky
250 ml mléka
125g tuku na pečení
50g cukru
1 vejce
sůl
nnááppllňň:: 1 kg švestek
500 g ovocného jogurtu
3 vejce
vanilkový cukr

(dávka na 2 větší koláče)

Doba přípravy: 75 minut

POSTUP: Do mísy prosejeme mouku, osolíme a ocukrujeme,
promícháme a vlijeme vlažné mléko, rozpuštěný tuk, jedno
vejce a rozdrobíme do směsi kostku droždí. Necháme vyky-
nout v přikryté míse asi 5 minut. Pečlivě promícháme, až
vznikne hladké řidší těsto, které necháme znovu vykynout
asi 20 minut. Připravíme si větší formu, kterou vymažeme
tukem a vypeckujeme si švestky. Těsto vlijeme do formy, v
oleji namočenou rukou upravíme velký kulatý koláč, potře-
me jogurtovou zálivkou a poklademe švestkami. Vykynutý
koláč (asi 20 minut) pečeme v horké troubě při 160 0C  20
– 25 minut. Koláč krájíme až studený a podáváme pocukro-
vaný.
JJoogguurrttoovváá  zzáálliivvkkaa:: ovocný jogurt prošleháme s vejci a vanil-
kovým cukrem.

koláč
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
400 g špaldové mouky
200 g hladké mouky
150 ml sezamového oleje
270 ml ovesného, popř. sojového mléka
1 kávovou lžičku mořské soli
3 žloutky
nnááppllňň:: jablka, mrkev, rozinky,
vlašské ořechy, 
lněné a sezamové semínko, med

(dávka na 2 - 3 menší záviny)

Doba přípravy: 90 minut

POSTUP: Do mísy prosejeme mouku a sůl, přilijeme vlažné
mléko, žloutky, olej a rozdrobíme droždí. Necháme asi 5
minut vzejít kvásek přímo v míse, vymícháme hladké polotu-
hé těsto a necháme v teple 20 minut vykynout. Těsto rozdě-
líme na dvě až tři části. Na pomoučeném vále vyválíme asi 5
mm silný obdélník, který se nesmí lepit a položíme ho na
plech vymazaný olejem. Plát potřeme po délce náplní a sto-
číme do závinu. Konce závinu podložíme, aby náplň nevyté-
kala. Závin necháme asi půl hodiny vykynout a pečeme zvol-
na 10 - 15 minut při teplotě 160 °C. Po upečení potřeme
olejem.
NNááppllňň:: dušená strouhaná mrkev s neloupaným strouhaným
jablkem, ochucená ořechy a semínky, rozinkami a medem. závin
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POTŘEBUJEME:
11//22  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((2211  gg))
150 g hrubé mouky
400 g polohrubé mouky
220 ml vlažného mléka
1 lžíci cukru krupice
1 kávovou lžičku soli 
600 g ovoce (švestky, meruňky,
borůvky, rybíz)

(dávka asi 24 kusů)

Doba přípravy: 45 minut

knedlíky

Bu
ch

ty
, k

ol
áč

e 
a 

jin
é 

sl
ad

ko
st

i

ovocné kynuté

Knedlíky můžeme posypat také opraženou strouhankou smí-
chanou s přírodním cukrem. 

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Z vlažného mléka, cukru a droždí necháme vze-
jít kvásek. Mouku prosejeme, osolíme, vlijeme kvásek,
žloutky a vypracujeme polotuhé těsto, které necháme asi
25 minut vykynout. Ovoce opereme a vypeckujeme, při-
pravíme si hrnec s větším množstvím vody a uvedeme k
varu. Těsto rozválíme na plát a rádýlkem rozdělíme na
čtverce asi 5x5cm dle velikosti ovoce. Plátky poklademe
ovocem a okraje pevně přitiskneme k sobě. Klademe
spojem dolů na vál, kde knedlíky necháme ještě 5 minut
vykynout. Vkládáme do vařící vody a pod poklicí zvolna
vaříme 4-5 minut dle velikosti (jeden knedlík vyjmeme z
vody, rozkrojíme a na řezu zkontrolujeme, zda je těsto
dobře uvařené). Po vyjmutí knedlíky propícháme špejlí
nebo vidličkou, aby se uvnitř nesrazila pára. Na talíři
sypeme tvarohem, cukrem a polijeme teplým máslem.



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
100 g cukru krupice
300 ml mléka
4 žloutky
80 g tuku
nnaa  33  nnááppllnněě::
tvarohová – tvaroh, vanilkový cukr,
rozinky, žloutek
maková – mletý mák, cukr krupice,
citrónová kůra, medové koření
jablková – jablka, vanilkový cukr,
skořice, strouhaný perník

(dávka na 2 větší pletýnky)

Doba přípravy:90 minut

POSTUP: Vlažné mléko rozmícháme s troškou cukru a při-
dáme rozdrobené droždí, přikryjeme a necháme vykynout.
Do mísy prosejeme mouku se solí a cukrem, přilijeme tuk a
žloutky, kvásek z droždí a vše vymícháme  v hladké polotu-
hé těsto. Necháme přikryté vykynout ještě asi 30 minut. Na
pomoučeném vále vyválíme velký plát tlustý asi 1 cm, roz-
dělíme ho podélně na šest dílů. Pláty těsta naplníme po
dvou náplněmi a sbalíme tak, aby nám vznikly dlouhé
naplněné praménky. Vždy tři praménky s různou náplní
zapleteme klasickým způsobem jako cop na celou délku
plechu a společně na vymazaném plechu olejem necháme
40 minut vykynout. Tříbarevné pletýnky potřeme bílkem a
pečeme při teplotě 180 °C dozlatova. pletýnky
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
1 000 g hladké mouky
400 ml vody
150 g cukru krupice
150 g másla
150 g sušeného mléka
3 vejce
2 kávové lžičky soli 
1 vejce (na potření)
nnááppllnněě::
tvarohová – tvaroh, cukr, citrónová kůra,
žloutek
ořechová – ořechy vlašské, cukr, strouhaný
perník, mléko
povidlová – povidla, rum, medové koření
ddrroobbeennkkaa::  2 lžíce hrubé mouky,
2 lžíce mletého cukru a 2 lžíce másla 

(dávka na 3 koláče)

Doba přípravy: 90 minut

koláč
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POSTUP: Do mísy prosejeme mouku se sušeným mlékem, cukrem
a solí, do dolíku rozdrobíme droždí, vlijeme teplou vodu a nechá-
me přikryté asi 5 minut, až vzejde kvásek. Přilijeme teplý tuk a
vejce a vymícháme polotuhé těsto, které ještě necháme kynout
přikryté asi půl hodiny. Těsto rozdělíme na 3 bochánky, z každého
oddělíme kousek těsta, vyválíme 2 tenké válečky a několik lístků a
bochánek zakulatíme. Na vymazaném plechu  protlačujeme
bochánek těsta od středu ke kraji, až je koláč stejnoměrně silný.
Na každý koláč natřeme 3 druhy náplně, válečky těsta zapleteme
do copánku, naaranžujeme copánek, okraje koláče a doprostřed
koláče i lístky z těsta. Koláč posypeme drobenkou z rozmíchaných
surovin a necháme 15 minut nakynout. Nazdobený koláč potřeme
rozšlehaným vejcem a pečeme 20 minut při teplotě 180 - 200 °C
dozlatova.



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
300 g špaldové mouky
300 g hladké mouky
250 ml vlažného ovesného mléka
3 žloutky
70 g cukru moučka
1 kávovou lžičku soli 
sekané mleté ořechy, sezamové a
lněné semínko 
1 strouhané jablko
1 žloutek (na potření) 

(dávka na 650 g sušenek)

Doba přípravy: asi 40 minut

POSTUP: Všechny ingredience vymícháme v hladké nelepivé
těsto, které přikryjeme a v teple necháme 20 minut odpoči-
nout. Vykynuté těsto rozválíme na pomoučené ploše na
tloušťku 1 cm. Pomocí vykrajovacích formiček a vlastní fan-
tazie vytvoříme různé tvary sušenek, které klademe na plech
s pečicím papírem. Sušenky potřeme rozšlehaným žlout-
kem, posypeme semínky a necháme ještě 20 minut vyky-
nout. Pečeme při teplotě 170 °C v předehřáté troubě asi 10
minut.

sušenky
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Pokud nemáme po ruce formičky, můžeme vykrájet větší
kolečka pomocí obrácené skleničky, nebo tvoříme tyčky
pomocí rádýlka.

TIP LVÍČKA NOLI



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g polohrubé mouky 
100 g cukru krupice
300 ml mléka
3 žloutky
100 ml oleje
1 skořicový cukr 
1 kávovou lžičku soli
2 kávové lžičky rumu
olej nebo tuk na smažení

(dávka na 25 kusů při střední velikos-
ti formičky)
Doba přípravy: 60 minut

POTŘEBUJEME:
1100  gg  ddrroožžddíí  NNOOLLII
200g hladké mouky
100g hrubé mouky
100g medu
2 žloutky
30g másla
1 lžička mleté skořice
lžíci rumu
špetku citronové a pomerančové
kůry
čokoládová poleva
loupané mandle, sušené švestky

(dávka 50 kusů při menší velikosti
formičky
Doba přípravy: 30 minut (mino
odležení těsta a zdobení)

Do mísy prosejeme mouku a promícháme se
solí a cukrem. Přidáme rozdrobené droždí,
vlažné mléko a necháme přikryté vykynout
asi 5 minut. Přidáme žloutky, rum a olej a
vymícháme polotuhé těsto, které znovu
necháme kynout asi půl hodiny přikryté v
teple. Na pomoučeném vále těsto stejno-
měrně rozválíme na tloušťku 10 mm. Formič-
kou vykrajujeme tvary srdíček, které  nechá-
me znovu přikryté kynout, aby povrch neoko-
ral. Srdíčka vkládáme do mírně teplého
oleje, zvolna smažíme dozlatova přikryté
poklicí, aby ještě nakynuly. Pak otočíme na
druhou stranu a dosmažíme. Po vyjmutí
pocukrujeme skořicovým cukrem.

V míse třeme do pěny  med, žloutky,
máslo, droždí a strouhanou kůru. Přisypá-
váme prosátou mouku, koření, upravíme
hustotu přidáním rumu, popřípadě horké
vody.  Necháme odpočívat asi hodinu pod
miskou, pak rozválíme mezi fólií a vykraju-
jeme hvězdičky. Pečeme na lehce vymaza-
ném plechu asi 8-10 minut, potřeme
teplou čokoládovou polevou a dozdobíme
mandlemi a kouskem sušené švestky.

srdíčka hvězdičky
smažená medové
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
350 g polohrubé mouky
350 g špaldové mouky
140 g cukru krupice
350 ml vlažného mléka
150 g másla
5 žloutků 
1 kávovou lžičku soli
80 g rozinek
pomleté vlašské ořechy, rozinky
sezamové a lněné semínko (dle
potřeby)
sádlo nebo olej na potření, cukr
moučka

(dávka na 2 středni štoly)

Doba přípravy: 30 minut (mimo
kynutí těsta)

POSTUP: V míse prosejeme obě mouky spolu s cukrem a
solí, do dolíku rozdrobíme droždí, přilijeme vlažné mléko
a tuk a necháme přikryté vykynout 10 minut. Přidáme
žloutky, semínka a zpracujeme polotuhé nelepivé těsto,
které opět necháme vykynout asi 1 hodinu. Dva díly těsta
dáme na pomoučený vál, každý vyválíme přibližně na
velikost plechu, posypeme spařenými rozinkami a seka-
nými ořechy a přeložíme na třetiny směrem ke středu.
Přesuneme na vymazaný plech, necháme opět vykynout
asi půl hodiny a pečeme 10 minut při teplotě       180 °C,
dalších 20 minut pak při teplotě 160 °C. Upečené štoly
potřeme olejem a posypeme moučkovým cukrem, který
na nich necháme zaschnout.štola
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
700 g polohrubé mouky
140 g másla 
140 g cukru krupice 
330 ml vlažného mléka
5 žloutků
80 g rozinek
1 kávovou lžičku citrónové kůry
2 kávové lžičky soli 
100 g sekaných vlašských ořechů 
a 100 g sekaných mandlí

(dávka na 2 vánočky)

Doba přípravy: 45 minut (mimo
kynutí a pečení těsta)

POSTUP: Z vlažného mléka a droždí necháme v přikry-
té misce vzejít kvásek. Mouku prosejeme spolu s
cukrem nebo sladidlem, solí a citrónovou kůrou, přili-
jeme vlažné máslo a žloutky, kvásek a vypracujeme
hladké, polotuhé těsto. Necháme asi půl hodiny přikry-
té vykynout. Přimícháme ořechy a povařené rozinky a
znovu necháme alespoň 2 hodiny kynout. Těsto rozdě-
líme na poloviny, každou ještě na 9 dílků a vyválíme z
nich stejnoměrně dlouhé válečky. Nejsilnější 4 válečky
spleteme na základnu vánočky, upleteme další cop ze
3 prutů a srolujeme 2 nejtenčí díly. Na vymazaný plech
položíme cop ze 4 dílů, střed promáčkneme, položíme
cop ze 3 dílů, promáčkneme střed a nahoru přimáčk-
neme ozdobný cop ze 2 dílů, které podložíme na konci
pod vánočku. Vánočky posypeme mandlemi, necháme
vykynout asi půl hodiny, potřeme rozšlehaným vejcem
a  pečeme při teplotě 160 - 180 °C asi 30 – 40 minut
dozlatova ( propíchnutím středu vánočky špejlí zkusí-
me propečení vánočky a pokud se těsto nelepí, je
vánočka dostatečně propečená).

vánočka
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
500 g polohrubé mouky
120 g cukru krupice
3 žloutky
150 g másla 
3 dl mléka
50 g rozinek 
50 g mandlí 
sůl, citronovou kůru   
půl lžičky drceného anýzu, rum
1 vejce na potření    

(dávka na 2 mazance)

Doba přípravy: 25 minut (mimo
kynutí a pečení)

POSTUP: Vyšleháme třený základ z másla, žloutků a
cukru až do pěny. Z vlažného mléka a droždí necháme
nakynout kvásek. Do mísy prosejeme mouku, smícháme
se solí a citrónovou kůrou a drceným anýzem, vlijeme
kvásek a třený tukový základ a vypracujeme polotuhé
nelepivé těsto. Přidáme spařené rozinky namočené v
rumu, spařené loupané mandle a přepracujeme těsto,
které necháme vykynout přikryté asi 2 hodiny. Těsto roz-
dělíme na poloviny, vytvoříme hladké bochánky, každý
zvlášť dáme na vymazaný plech a necháme půl hodiny v
teple vykynout. Mazanec pečlivě potřeme vejcem, na
středu nakrojíme křížek, posypeme plátky mandlí a
pečeme ve vyhřáté troubě při teplotě 160 0C asi 35-40
minut dozlatova. mazanec
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POTŘEBUJEME:
11//22  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((2200  gg))
375 g hladké mouky
625 ml mléka
20 g cukru
1  vejce
špetku soli
sádlo nebo olej na pečení
BBoorrůůvvkkoovváá  oommááččkkaa::
100g borůvek
1 lžíce cukru
1 lžíce citrónové šťávy
půl lžičky škrobové moučky bramborové
hrozny na ozdobu
strouhaný tvaroh

(dávka  na  18 kusů)

Doba přípravy: 35 minut

lívance
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Místo borůvkové omáčky můžeme lívance polít javorovým
sirupem a posypat skořicovým cukrem.

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Ve vlažném mléce rozmícháme droždí, cukr a
mouku, po 15 minutách přilijeme vejce, osolíme a znovu
necháme kynout asi 10 minut na teplém místě. Na  pánvi
nebo lívanečníku rozehřejeme tuk, vlijeme řídké těstíčko a
necháme zvolna péct z obou stran dozlatova. Na talíři
poléváme omáčkou, zdobíme tvarohem a kuličkami hroz-
nů
BBoorrůůvvkkoovváá  oommááččkkaa::  rozmícháme škrob s několika lžícemi
vody a přisypeme borůvky s cukrem, povaříme 2 minuty a
podáváme.



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
120 g másla
270 ml vlažného mléka
1 kávovou lžičku soli
1 žloutek (na potření)
nnááppllňň::
2 kostky strouhaného uzeného sýra tofu
80 g másla
2 svazky zelené cibulky
1 strouhanou mrkev
semínka dýňová, sezamová, slunečnicová
(dle vlastního výběru)
česnek, sůl

(dávka asi 20 kusů)

Doba přípravy: 30 minut
(mimo kynutí a pečení)

POSTUP: Změklý tuk dáme do mísy spolu s vlažným mlékem,
droždím a necháme vykynout. Vsypeme mouku, sůl a vymí-
cháme polotuhé nelepivé těsto, které necháme přikryté opět
vykynout. Těsto rozdělíme na tři díly a každý rozválíme na
pomoučené ploše na tloušťku 1 cm. Poté  potřeme náplní a
zabalíme jako roládu, kterou nakrájíme na plátky o tloušťce 1
cm. Vzniknou nám šneci, které poklademe naležato na plech
pokrytý pečícím papírem, potřeme žloutkem rozšlehaným se
lžící vody, posypeme semínky a necháme ještě 20 minut vyky-
nout. Pečeme 15 minut při teplotě 180 °C. 
NNááppllňň:: na másle osmažíme nahrubo strouhanou mrkev, kráje-
nou cibulku a kostičky tofu sýra, ochutíme česnekem a jemně
osolíme.šneci
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POTŘEBUJEME:
11//22  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((2200  gg))
300g hladké mouky
1dl mléka
2 kostky cukru
50g margarínu
3 vejce
200g špenátového protlaku 
100g brusinkového kompotu
citronová kůra, mletý pepř, česnek,
sůl

(dávka na 1 velký koláč)

Doba přípravy: 30 minut
(mino kynutí a pečení)

POSTUP: Změklý tuk dáme do mísy spolu s vlažným mlékem,
droždím, cukrem a necháme vykynout 5 minut. Vsypeme
mouku, sůl, citrónovou kůru a vymícháme polotuhé nelepivé
těsto, které necháme přikryté opět vykynout asi 15 minut.
Polovinu těsta namačkáme do vymazaného pekáče nebo do
formy, potřeme špenátem a přikryjeme plackou z druhé
poloviny těsta. Okraje koláče přimáčkneme, aby náplň nevy-
tékala, necháme vykynout, potřeme brusinkami z kompotu a
zvolna pečeme ve vyhřáté troubě dozlatova. Krájíme na troj-
úhelníky a teplé podáváme nejlépe s červeným vínem.
NNááppllňň: podusíme špenát s kořením a zahustíme vejci. 

řezy
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Místo špenátového protlaku můžeme použít spařené
listy čerstvého špenátu posekané najemno. 

TIP LVÍČKA NOLI



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
150 ml oleje  
3 žloutky
250  ml mléka
1 kávovou lžičku soli
1 žloutek (na potření)
nnááppllňň::
1 sáček kysaného zelí 
150 g anglické slaniny
česnek, provensálské koření

(dávka cca 30 kusů)

Doba přípravy: 40 minut
(bez kynutí a pečení)

POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600 g hladké mouky
150 ml oleje 
250 - 270 ml vlažného mléka
1 kávovou lžičku soli
1 žloutek (na potření)
nnááppllňň::
250 g sýru Niva
česnek, pórek

(dávka cca 16kusů)

Doba přípravy: 30 minut
(bez kynutí a pečení)

POSTUP: Do mísy prosejeme mouku a osolí-
me, vlijeme vlažné mléko, olej, rozdrobíme
droždí, přikryjeme a necháme vykynout asi 5
minut. Vypracujeme polotuhé těsto a nechá-
me vykynout asi půl hodiny. Těsto vyválíme na
tenký plát, rádýlkem rozkrájíme na čtverce 5x5
cm, naplníme vlažnou náplní a uzavřeme tak,
že k sobě spojíme na střed přes sebe vždy pro-
tilehlé cípy čtverce (špičky na středu můžeme
spíchnout párátkem). Poté šátečky poklade-
me na plech s pečIcím papírem, potřeme roz-
šlehaným žloutkem a necháme ještě 30 minut
vykynout. Pečeme 15 minut při teplotě 160 -
180 °C.
Náplň: kostičky slaniny rozehřejeme, přidáme
krájený česnek, zelí a koření a jen krátce pro-
mícháme.

POSTUP: Do mísy prosejeme mouku a
osolíme, vlijeme vlažné mléko, olej a
rozdrobíme droždí. Přikryjeme a nechá-
me vykynout. Vypracujeme polotuhé
těsto a necháme vykynout asi půl hodi-
ny. Vykynuté těsto rozdělíme na dva díly,
rozválíme na pomoučené ploše na
tloušťku půl cm do kulatého tvaru a
rádýlkem z něj vykrájíme trojúhelníčky.
Do nich vložíme strouhaný sýr a přidáme
krájený česnek a pórek. Poté je smotá-
me od špičky tak, aby nám vznikly malé
rohlíčky, které poklademe na plech s
pečícím papírem. Rohlíčky potřeme roz-
šlehaným žloutkem a necháme ještě 20
minut vykynout. Pečeme 12 - 15 minut
při teplotě 160 - 180 °C.

šátečky rohlíčkyzelové nivové
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POTŘEBUJEME:
11//22  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((2200  gg))
500 g hladké mouky
250 ml vlažné vody
1/2 kávové lžičky soli 
20 ml oleje
oregáno, tymián
ŠŠuunnkkoovváá  ssmměěss::  
rajčatový protlak, cibule, pórek, zelená paprika,
žampióny, anglická slanina, šunka, sýr Eidam
VVeeggeettaarriiáánnsskkáá  ssmměěss::
rajčatový protlak, česnek, červená a bílá cibu-
le, pórek, zelená paprika , žampióny, tempeh
nebo uzené tofu, olivy, uzený sýr

(dávka na 4 pizzy o průměru 30 cm)

Doba přípravy: cca 40 minut (mimo kynutí)

POSTUP: Do mísy prosejeme mouku, osolíme, ochutíme koře-
ním, vlijeme olej, teplou vodu a rozdrobíme droždí. Přikryjeme a
necháme vykynout asi 5 minut. Vypracujeme hladké polotuhé
těsto a necháme kynout asi půl hodiny. Hotové těsto rozdělíme
na 4 bochánky, vyválíme na tloušťku 3 mm a vytáhneme na kruh
o průměru cca 30 cm. Na plechu potřeme protlakem, poklade-
me šunkovou nebo vegetariánskou směsí a necháme 15 minut
kynout. Pečeme v rozpálené troubě 10 - 15  minut při teplotě
200 °C . Před koncem doby pečení posypeme sýrem a dopeče-
me asi 5 minut.
PPřříípprraavvaa  ššuunnkkoovvéé  ssmměěssii:: Na pánvi orestujeme nakrájenou směs
anglické slaniny, šunky, cibule, pórku, papriky a žampiónů.
Můžeme ji dochutit  pepřem, vegetou nebo jiným kořením.
PPřříípprraavvaa  vveeggeettaarriiáánnsskkéé  ssmměěssii::
Orestujeme směs cibulí, pórku, papriky, žampiónů, tempehu
nebo tofu, kterou můžeme dochutit pepřem, vegetou, bylinkami,
sojovou omáčkou nebo jiným kořením.

pizza
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
1 kg hladké mouky
500 ml vlažné vody
1 lžičku soli
sádlo na smažení
200 g pikantního sýra (Niva,
Romadúr)
1 dl mléka
česnek, pažitku  

(dávka cca xx kusů)

Doba přípravy: xx minut

langoše
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s nivou Jako pomazánku na langoše můžeme také použít bylinkové
máslo nebo kečup s česnekovou pastou.

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Mouku prosejeme, osolíme a do promíchané
přilijeme vlažnou vodu, rozdrobíme droždí a necháme 5
minut vykynout. Dobře vypracujeme hladké polotuhé
těsto a necháme přikryté kynout 45 minut. Lžící vykrojí-
me kousky těsta, na pomoučeném vále zakulatíme, při-
kryjeme a znovu necháme kynout asi 5 minut. Kousky
těsta vytáhneme od středu, okraj necháme silnější a
placky ihned vkládáme do horkého sádla tak, aby plava-
ly. Smažíme po obou stranách a teplé potřeme směsí:
strouhaný sýr s česnekem rozmícháme s horkým mlé-
kem. Posypeme pažitkou a podáváme horké.



POTŘEBUJEME:
22  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((8844  gg))
400 g polohrubé mouky
250 g rozemletých škvarků
4 žloutky 
1 dl sladké smetany
1 dl bílého vína
sůl

(dávka cca 40 kusů)

Doba přípravy: 60 minut

POSTUP:  Z droždí a vlažné  smetany uděláme kvá-
sek. Přidáme mouku, škvarky, žloutky, víno, sůl a
vypracujeme polotuhé těsto. Necháme vykynout asi
20 minut, těsto rozválíme do čtverce, složíme vrcho-
ly do středu, přikryjeme a po 10 minutách kynutí
těsta opět rozválíme a totéž opakujeme několikrát. Z
placky silné asi centimetr vykrajujeme kolečka,
naskládáme je na plech a necháme kynout asi půl
hodiny. Nakonec pagáčky pečeme dozlatova asi 15-
20 minut ve vyhřáté troubě při 180 0 C.

pagáčky
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POTŘEBUJEME:
33  kkoossttkkyy  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((112266  gg))
1 kg brambor 
600 g hrubé mouky
2 vejce
150 g slaniny nebo uzeného bůčku 
250 g sádla 
50 g strouhanky na vysypání pekáče
2 paličky česneku
majoránku, pepř, sůl

(dávka na plech 20 x 25 cm)

Doba přípravy: 85 minut
(mimo kynutí)

bác
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Vyzkoušejte také upéct z těsta na pánvi placky na způsob
bramboráku a posypat strouhaným sýrem.

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Brambory oloupeme, nastrouháme na nejjem-
nějším struhadle nebo rozmixujeme. Přidáme vejce, sůl,
mouku, nakrájenou uzeninu, trošku teplého sádla, koře-
ní a kvásek (do 1 dl vlažné vody rozdrobíme droždí a
necháme vykynout). Směs promícháme a necháme
vykynout asi půl hodiny. Vymažeme pekáč sádlem a
vysypeme strouhankou, vlijeme nakynutou směs, polije-
me teplým sádlem, dáme do studené trouby a zapneme
pečení na 180 0C. Pečeme do růžova asi hodinu (podle
výšky těsta). Upečený bác necháme zchladnout, jinak se
při krájení srazí. Podáváme se salátem z kysaného zelí
nebo okurkou



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
300 g hladké žitné mouky
300 g celozrnné pšeničné mouky
80 g oleje
1 lvody
1 lžíci soli
4 lžíce bylinek (cibulová nať,
kopr, bazalka, pažitka, estragon)

(dávka na 2 bochníky)

Doba přípravy: 20 minut 
(bez kynutí a pečení)

POSTUP: Do vlažné vody vlijeme olej, rozdrobíme droždí
a směs necháme vykynout. Kvásek vlijeme do mouky se
solí a olejem, vypracujeme polotuhé těsto a necháme
přikryté vykynout asi hodinu. Vmícháme nasekané bylin-
ky, těsto rozdělíme na dva díly a vytvarujeme prohněte-
ním bochánky nebo veky, které dáme na vymazaný
plech. Necháme hodinu kynout, potřeme vlažnou vodou,
nožem nakrojíme povrch chleba a vložíme do horké trou-
by. Pečeme při teplotě 220 0C asi 20 minut, dalších 25
minut při snížené teplotě asi 1800C a během pečení 2x
potřeme vodou. Po vytažení z trouby poprášíme upečený
bochník moukou. 

chléb
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
600g hladké mouky
150ml mléka 
2 vejce
200g olivového oleje
sůl
200g oliv bez pecek
150 g sýru Eidam na posypání
tuk vymazání plechu

(dávka cca 30 kusů)

Doba přípravy: 45 minut

POSTUP: Z vlažného mléka a droždí připravíme kvá-
sek, který necháme vykynout asi 5 minut. Vlijeme
do prosáté mouky, přidáme olej a vejce a propracu-
jeme v hladké polotuhé těsto, které necháme vyky-
nout asi půl hodiny. Přidáme krájené olivy, těsto
promícháme a lžící vykrajujeme kousky. Na pomou-
čeném vále zakulatíme žemličky – bochánky a kla-
deme na vymazaný plech. Necháme kynout asi půl
hodiny, plech pokropíme vodou a pečeme ve vyhřá-
té troubě při 160 0C asi 10 minut dozlatova, posy-
peme hrubě strouhaným sýrem a krájenými olivami
a ještě chvilku dopečeme. Podáváme horké s čer-
veným vínem.žemličky
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POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
1 pórek
1 menší cibule
1 a 1/2 litru zeleninového bujónu
lžíce másla
lžíce hladké mouky
sůl
pepř 

(dávka na 6 porcí)

Doba přípravy: 45 minut
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Chuť polévky můžeme ještě vylepšit přidáním kousků oresto-
vané  slaniny.

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Na másle zpěníme cibuli, přidáme droždí,
osmahneme dozlatova a zalijeme bujónem. Pórek nakrá-
jíme, přidáme do polévky a povaříme. Nakonec zahustí-
me světlou jíškou z másla a mouky. Dochutíme solí a
pepřem a podáváme s osmaženou houskou nakrájenou
do tvaru malých trojhránků.



POTŘEBUJEME:
1 kostka droždí NOLI (42g)
4 krajíce chleba
4  vejce
40 g  sádla
1 cibule
1 lžíce octa
8  brambor
čerstvé nebo sušené houby, sůl,
kmín

(dávka na 4 porce)

Doba přípravy: 35 minut

POSTUP: Do vlažné vody asi 1 litru namočíme chléb a
droždí a necháme asi půl hodiny vzejít kvásek. Omyté
brambory ve slupce dáme vařit. Namočíme sušené
houby do trošky vody. Do hrnce dáme rozehřát sádlo a
usmažíme jemně krájenou cibulku, vlijeme vejce, pro-
mícháme a zalijeme kváskem s chlebem. Přidáme
máčené houby nebo plátky čerstvých hub, osolíme,
ochutíme kmínem a octem, vše provaříme. Brambory
oloupeme a na talíři na ně nalijeme kyselo. Můžeme při-
dat i lžíci smetany.

kyselo
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POTŘEBUJEME:
500g kysaného zelí
20g sádla
50g cibule
100g uzeného masa
lžička mleté papriky
kostka masoxu
lžíce smetany
1,2l vody
kknneeddllííččkkyy::  
30g sádla
110000gg    ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((ccccaa  33  kkoossttkkyy))
50g celozrnné mouky
1 vejce
2 stroužky česneku
mletý pepř
pažitka, sůl

(dávka na 6 porcí)

Doba přípravy: 60 minut

POSTUP: Na sádle zpěníme jemně nakrájenou cibulku,
přidáme kostičky uzeného masa, přisypeme mletou pap-
riku a zalijeme litrem vody. Vsypeme nakrájené zelí a při-
dáme kostku vývaru a vaříme. Mezitím si na sádle osma-
žíme najemno nakrájenou cibulku a česnek. Přidáme
droždí a vše rozvaříme za stálého míchání na kaši, která
po chvíli zhoustne a začne příjemně vonět. Hmotu spojí-
me vejcem, přidáme mouku, sůl a pepř a tvoříme
podlouhlé nočky, které dáme zavařit do polévky. Polévku
dochutíme solí a pažitkou a na talíři přidáme ještě lžíci
smetany.

zelná polévka
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POTŘEBUJEME:
55  kkoosstteekk  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((221100  gg))
60 g másla
3 celá vejce
1 sáček mražené jarní zeleniny 
1 kávovou lžičku kremžské
hořčice
4 kávové lžičky sojové omáčky
majoránku
česnek,
mořskou sůl
pepř  

(dávka cca 20 kusů)

Doba přípravy: xx minut

POSTUP: V pánvi na másle orestujeme zeleninu s
nadrobno nakrájenou cibulí. Do orestované směsi při-
dáme droždí a na mírném ohni mícháme do hladka.
Poté přidáme kremžskou hořčici, sojovou omáčku, sůl
a pepř a za stálého míchání počkáme, až  hmota
zhoustne. Pak vlijeme rozšlehaná vejce, smažíme, na
závěr odstavíme z přímého ohně a dochutíme česne-
kem a majoránkou. Podáváme teplé i vychlazené.
Možno dozdobit i čerstvou petrželkou.

salát
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jarní drožďový 
Místo mražené zeleniny můžeme do pomazánky použít
najemno nakrájenou čerstvou karotku, růžičky brokolice
nebo čerstvý hrášek. 

TIP LVÍČKA NOLI



POTŘEBUJEME:
55  kkoosstteekk  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((221100  gg))
60 g másla
1 větší cibuli
3 celá vejce
1 kávovou lžičku kremžské hořčice 
150 g šunky
100 g strouhaného uzeného sýra
4 kávové lžičky sojové omáčky
majoránka, česnek, sůl, pepř

(dávka asi na 20 krajíců)
Doba přípravy: 20 minut

POSTUP: V pánvi na másle zpěníme
nadrobno nakrájenou cibuli se šunkou
a orestujeme. Do orestované směsi při-
dáme droždí a na mírném ohni vymíchá-
me do zhoustnutí. Poté přidáme kremž-
skou hořčici, sojovou omáčku, sůl a
pepř a stále mícháme.  Pak přidáme
rozšlehaná vejce a znovu mícháme tak
dlouho, než pomazánka zhoustne. Do
takto upravené směsi přidáme nastrou-
haný uzený sýr a promícháme. Na závěr
odstavíme z přímého ohně a dochutíme
česnekem a majoránkou. Podáváme
teplé nebo  i vychlazené.

POSTUP: V pánvi na másle zpěníme
nadrobno nakrájenou cibuli, přidáme
nastrouhané uzené tofu a orestujeme.
Do orestované směsi přidáme droždí
a na mírném ohni vymícháme na
hladkou kaši. Poté přidáme kremž-
skou hořčici, sojovou omáčku, sůl a
pepř a za stálého míchání počkáme,
až pomazánka zhoustne. Přidáme roz-
šlehaná vejce, počkáme  až zhoust-
nou, na závěr odstavíme z přímého
ohně a dochutíme česnekem a majo-
ránkou. Podáváme teplé i vychlazené.

pomazánky
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drožďovéšunková vegetariánská

POTŘEBUJEME:
55  kkoosstteekk  ddrroožžddíí  NNOOLLII  ((221100  gg))
60 g másla
1 větší cibuli
3 celá vejce
1 kávovou lžičku kremžské
hořčice 
1 uzené tofu 
4 kávové lžičky sojové omáčky
majoránka
česnek
mořská sůl
pepř

(dávka asi na 20 krajíců)
Doba přípravy: 20 minut



POTŘEBUJEME:
11  kkoossttkkuu  ddrroožžddíí  NNOOLLII  4422  gg
800 g hrubé mouky
400 - 450 ml vlažného mléka
2 kávové lžičky soli
1 žloutek
3 rohlíky nakrájené na kostičky 
(1 den staré)

(dávka na asi 40 plátků)

Doba přípravy: 45 minut

knedlík
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houskový

Obvyklý knedlík snadno vylepšíme, když do těsta přidáme
hrst nahrubo posekaných bylinek – libečku, majoránky,
tymiánu. 

TIP LVÍČKA NOLI

POSTUP: Z vlažného mléka, trošky mouky a droždí nechá-
me vzejít kvásek. Mouku prosejeme, osolíme, přilijeme
žloutek vyšlehaný s mlékem, vykynutý kvásek, vymíchá-
me v tužší těsto a přisypeme kostky tvrdších rohlíků.
Necháme 15 minut vykynout a těsto rozdělíme na 2 - 3
díly, ze kterých vyválíme polodlouhé šišky. Poté necháme
opět 15 minut kynout.Vykynuté knedlíky vaříme asi 20
minut (otočíme po 8-10 minutách dle velikosti) a po
vyjmutí propícháme. Uvařené knedlíky krájíme na tenké
plátky.
Podáváme jako přílohu k dušeným nebo pečeným
masům s nejrůznějšími omáčkami.



MMaasskkaa  pprroo  mmaassttnnoouu
aa  pprroobblleemmaattiicckkoouu  pplleeťž
Efekt: pleť čistí a prokrvuje
RECEPT: Smícháme asi 1 dcl mléka s kouskem drož-
dí a lžičkou medu na jemný krém a naneseme prsty
na tvář. Necháme působit nejméně 20 minut. Smy-
jeme až po zaschnutí.

MMaasskkaa  zz  ddrroožžddíí  aa  ssmmeettaannyy  
Efekt: pleť čistí a prokrvuje
RECEPT: Smícháme asi 1 dcl mléka s kouskem drož-
dí a lžičkou medu na jemný krém a naneseme prsty
na tvář. Necháme působit nejméně 20 minut. Smy-
jeme až po zaschnutí..

MMaasskkaa  nnaa  mmaassttnnoouu  pplleeťž
Droždí společně s pár kapkami citronu rozmícháme
v troše teplé vody a naneseme na obličej (vyjímaje
oblasti okolo očí). Necháme působit 15 minut a
poté sloupneme. Zbytek masky dokonale odstraní-
me teplou vodou.

masky

drožďové

pleťové



pomocník
nepostradatelný

Tradiční značka - během své existence na trhu
si čerstvé droždí značky Noli získalo díky své
kvalitě a trvanlivosti  pevné místo a oblibu spo-
třebitelů. 

Všestranné využití - droždí Noli je chuťově neu-
trální. Jeho výhodou je všestranné použití pro
sladkou i slanou, tradiční, ale i moderní
kuchyni.

Nutriční hodnota - droždí obsahuje celou řadu
živin a vitamínů. V prvé řadě je droždí boha-
tým zdrojem vitamínů skupiny B. Ty mají příz-
nivý vliv na srdeční a nervovou soustavu, zdra-
vou pokožku a trávicí systém. Kromě vitamínů
obsahuje droždí i bílkoviny a minerály (např.
chrom).

Trvanlivost - při správném skladování při teplo-
tě od 1 do 10 stupňů Celsia vydrží kostičky
droždí Noli celých 38 dní. Můžete je tedy
nakoupit do zásoby a zpracovat dle potřeby. 


