klasické 1 moderni recepty



v Ceské kuchyni

DroZdi, to nejsou jen kynuté buchty a sladké pecivo. Drozdi je moderni a prakticka

surovina pro pfipravu pomazanek, polévek, slaného peciva a dalSich dobrot. S

jeho snadnym pouzitim si poradi nejen zkusené kucharky, ale i ty
mladé a zacinajici, stejné jako muzi.

S kvaskem nebo bez - starsi kuchaiské recepty doporucuji
zadélavat kynuté tésto s kvaskem, tzn. s drozdim rozmicha-

nym a rozpusténym ve vlazném mléce. Modernéjsi kuchar-
ské postupy na kvasku netrvaji a doporucuji pridavat droz-
di pfimo do mouky. Opravdova kvalita drozdi se pozna az

po jeho smichéni s ostatnimi surovinami pfimo v tésté.

Vyzkousejte vaieni s droZdim Noli
Pro vyzkouseni drozdi NOLI je pro Vas pfipravena spousta
lakavych recepti. Nemusite mit pocit, Ze recepty z kynutého

tésta jsou pro vas prilis slozité. Presvédcite se o pravém opaku. U
kazdého receptu uvadime ¢asovou naro¢nost v minutach.

ésrérov%oa Prijemné stravené chvile v kuchyni a dobrou
chut Vam pfeje Ivicek NOLI. Vice informaci

o produktu NOLI najdete na www.drozdi.cz



POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

600 g hladké mouky

100 g cukru krupice

120 g masla

250 ml vlazného mléka

2 Zloutky

citronovou kiru

1 kévova IZicka soli

napli: tvaroh, rozinky, vanilkovy
cukr, IZicka vanilkového pudingu,
rum

marmelada

drobenka: 2 Izice mouky hrubé,
2 IZice cukru mletého a masla

(dévka na 2 plechy - 40 ks kolacu)

Doba pfipravy: 90 minut

POSTUP: Do vlazného mléka rozdrobime drozdi a nechame asi 5
minut vzejit kvasek. Mezitim prosejeme mouku, pfidéme cukr,
citrénovou kiru a sil, Zloutky a vlazné maslo. Prilijeme kvasek,
vypracujeme hladké nelepivé tésto a prikryté nechame v teple
20 minut vykynout. Z tésta vykrajujeme Izici asi 40 kousk( a na
pomouceném vélu upravime hladké kulicky, které skladdme kou-
sek od sebe na plech vymazany méaslem. Kulaté kolacky pro-
mackneme na stfedu tak, aby byly okraje vysSi, potfeme je roz-
Slehanym bilkem a naplnime nadivkou. Ozdobime marmeladou
a drobenkou a nechdme vykynout asi 20 minut. Poté vioZime do
horké trouby a peceme 12 - 15 minut pfi teploté 180 °C.
Tvarohova ndplii: rozmackame tvaroh s cukrem a pudingovym
praskem, prfiddame sparené rozinky (vsypeme do variciho rumu a
nechame nabobtnat).

Drobenka: stejné mnozstvi mouky, cukru a masla rozdrobime
mezi prsty a ddme vychladit.

moravské

kolack

ladkosti

2

ace ajinés

Buchty, kol



Honzovybu Cty

POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g
600 g hladké mouky

100 g cukru krupice

250 ml vlazného mléka

3 Zloutky

1 dloleje

1 vanilkovy cukr

1 kévovou IZicku soli
napln: povidla

(davka na asi 20 kustl)

Doba pfipravy: 90 minut

POSTUP: Do vlazného mléka rozdrobime drozdi a nechame
asi 5 minut vzejit kvasek. Mezitim prosejeme mouku, prida-
me cukr, vanilkovy cukr a sil. Pfipravime si vysSi plech a
vymazeme polovinou oleje. Druhou ¢ést oleje nalijeme do
mouky, pfidame Zloutky, vykynuty kvasek a vymichame nele-
pivé tésto. Prikryjeme utérkou a nechame v teple pul hodiny
kynout. Z polotuhého tésta vykrojime Izici asi 20 kousk(
tésta na lehce pomouceny val. Okraje kousk( roztahneme a
na stfed dame povidla. Okraje tésta k sobé pevné pritiskne-
me, poloZime spojem na plech s olejem a lehce buchty v
oleji namocime. Skladame je k sobg, ne moc tésné, protoze
je jesté nechame asi pll hodiny nakynout. Buchty vkladame
do mirné predehraté trouby a peceme 15 - 20 minut pfi tep-
loté 180 °C. Zlatavé buchty nechame na plechu a vyklopime
asi po 10 minutéch.

¢ sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



svestkovy 1{01 /v

POTREBUJEME:

1 kostka drozdi NOLI 42 g
500 g polohrubé mouky
250 ml mléka

125g tuku na peceni
50g cukru

1 vejce

stil

ndplii: 1 kg Svestek
500 g ovocného jogurtu
3 vejce

vanilkovy cukr

(davka na 2 vétsi kolace)

Doba pfipravy: 75 minut

POSTUP: Do misy prosejeme mouku, osolime a ocukrujeme,
promichame a vlijeme vlazné mléko, rozpustény tuk, jedno
vejce a rozdrobime do smési kostku drozdi. Nechame vyky-
nout v prikryté mise asi 5 minut. Peclivé promichdme, az
vznikne hladké Tidsi tésto, které nechame znovu vykynout
asi 20 minut. Pfipravime si vétsi formu, kterou vymazeme
tukem a vypeckujeme si Svestky. Tésto vlijeme do formy, v
oleji namocenou rukou upravime velky kulaty kolac, potre-
me jogurtovou zalivkou a poklademe Svestkami. Vykynuty
kolac¢ (asi 20 minut) peceme v horké troubé pfi 160 0C 20
- 25 minut. Kolac krajime aZ studeny a podavame pocukro-
vany.

Jogurtové zélivka: ovocny jogurt proslehame s vejci a vanil-
kovym cukrem.

6 sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

400 g Spaldové mouky

200 g hladké mouky

150 ml sezamového oleje

270 ml ovesného, popt. sojového mléka
1 kdvovou IZicku morskeé soli

3 Zloutky

népli: jablka, mrkev, rozinky,
vlasské orechy,

Inéné a sezamové seminko, med

(davka na 2 - 3 mensi zaviny)

Doba pfipravy: 90 minut

POSTUP: Do misy prosejeme mouku a sl, pfilijeme vlazné
mléko, Zloutky, olej a rozdrobime drozdi. Nechdme asi 5
minut vzejit kvasek pfimo v mise, vymichdme hladké polotu-
hé tésto a nechame v teple 20 minut vykynout. Tésto rozdé-
lime na dvé az tfi ¢asti. Na pomouceném véle vyvalime asi 5
mm silny obdélnik, ktery se nesmi lepit a poloZzime ho na
plech vymazany olejem. Plat potfeme po délce naplni a sto-
Cime do zavinu. Konce zavinu podlozime, aby napli nevyté-
kala. Zavin nechame asi piil hodiny vykynout a peCeme zvol-
na 10 - 15 minut pfi teploté 160 °C. Po upeceni potieme
olejem.

Néplii: duSenéa strouhana mrkev s neloupanym strouhanym

7 / o
{.ynu ty Z a -V 1 I]_ jablkem, ochucena ofechy a seminky, rozinkami a medem.




ovocné kynuté

kne

dliky

POTREBUJEME:

1/2 kostky droZdi NOLI (21 g)
150 g hrubé mouky

400 g polohrubé mouky

220 ml vlazného mléka

1 Izici cukru krupice

1 kédvovou IZicku soli

600 g ovoce (Svestky, merunky,
bordvky, rybiz)

(davka asi 24 kusti)

Doba pfipravy: 45 minut

POSTUP: Z vlazného mléka, cukru a droZdi nechame vze-
jit kvasek. Mouku prosejeme, osolime, vlijeme kvasek,
Zloutky a vypracujeme polotuhé tésto, které nechame asi
25 minut vykynout. Ovoce opereme a vypeckujeme, pfi-
pravime si hrnec s v&tSim mnoZstvim vody a uvedeme k
varu. Tésto rozvalime na plat a radylkem rozdélime na
Ctverce asi 5x5¢cm dle velikosti ovoce. Platky poklademe
ovocem a okraje pevné pritiskneme k sobé. Klademe
spojem dolli na val, kde knedliky nechame jesté 5 minut
vykynout. Vkladame do vafici vody a pod poklici zvolna
vafime 4-5 minut dle velikosti (jeden knedlik vyjmeme z
vody, rozkrojime a na fezu zkontrolujeme, zda je tésto
dobfe uvarené). Po vyjmuti knedliky propichdme Spejli
nebo vidliCkou, aby se uvnitf nesrazila para. Na talifi
sypeme tvarohem, cukrem a polijeme teplym maslem.

_ TIP LVICKA NOLI

Knedliky miZeme posypat také opraZenou strouhankou smi-

chanou s prirodnim cukrem.

6 sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



tribarevné

P

letynky

POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

600 g hladké mouky

100 g cukru krupice

300 ml mléka

4 Zloutky

80 g tuku

na 3 napliné:

tvarohova - tvaroh, vanilkovy cukr,
rozinky, Zloutek

makova - mlety mak, cukr krupice,
citrdnova kiira, medové koreni
jablkova - jablka, vanilkovy cukr,
skofice, strouhany pernik

(dévka na 2 vétsi pletynky)

Doba pfipravy:90 minut

POSTUP: Vlazné mléko rozmichame s troSkou cukru a pfi-
déme rozdrobené droZdi, pfikryjeme a nechame vykynout.
Do misy prosejeme mouku se soli a cukrem, pfilijeme tuk a
Zloutky, kvasek z drozdi a ve vymichame v hladké polotu-
hé tésto. Nechame pfikryté vykynout jesté asi 30 minut. Na
pomouceném véle vyvalime velky plat tlusty asi 1 cm, roz-
délime ho podélné na Sest dilli. Platy tésta naplnime po
dvou nédplnémi a sbalime tak, aby nam vznikly dlouhé
naplnéné praménky. VZdy tfi praménky s rliznou néplini
zapleteme klasickym zplsobem jako cop na celou délku
plechu a spoleéné na vymazaném plechu olejem nechdme
40 minut vykynout. Tribarevné pletynky potfeme bilkem a
peceme pri teploté 180 °C dozlatova.

6 sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



slavnostni 1{0 1 é é

POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g

1000 g hladké mouky

400 ml vody

150 g cukru krupice

150 g mésla

150 g suSeného mléka

3 vejce

2 kévové IZicky soli

1 vejce (na potrent)

naplné:

tvarohova - tvaroh, cukr, citrénova kiira,
Zloutek

ofechova - ofechy vlasské, cukr, strouhany
pernik, mléko

povidlova - povidla, rum, medové kofeni
drobenka: 2 IZice hrubé mouky,

2 Izice mletého cukru a 2 IZice méasla

(davka na 3 kolace)

Doba pfipravy: 90 minut

POSTUP: Do misy prosejeme mouku se susenym mlékem, cukrem
a soli, do doliku rozdrobime drozdi, viijeme teplou vodu a necha-
me prikryté asi 5 minut, aZ vzejde kvasek. Prilijeme teply tuk a
vejce a vymichame polotuhé tésto, které jesté nechame kynout
prikryté asi ptil hodiny. Tésto rozdélime na 3 bochénky, z kazdého
oddélime kousek tésta, vyvalime 2 tenké vélecky a nékolik listkl a
bochanek zakulatime. Na vymazaném plechu protlacujeme
bochanek tésta od stfedu ke kraji, aZ je kolac stejnomérné silny.
Na kazdy kola¢ natreme 3 druhy naping, valecky tésta zapleteme
do copanku, naaranzujeme copanek, okraje kolace a doprostied
kolace i listky z tésta. Kolac posypeme drobenkou z rozmichanych
surovin a nechame 15 minut nakynout. Nazdobeny kolac potfeme
rozSlehanym vejcem a peceme 20 minut pfi teploté 180 -200 °C
dozlatova.

6 sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

300 g Spaldové mouky

300 g hladké mouky

250 ml vlazného ovesného mléka
3 Zloutky

70 g cukru moucka

1 kédvovou IZicku soli

sekané mleté ofechy, sezamové a
Inéné seminko

1 strouhané jablko

1 Zloutek (na potfeni)

ladkosti

(davka na 650 g suSenek)

2

Doba pfipravy: asi 40 minut

aceajinés

2 v

POSTUP: Vsechny ingredience vymichame v hladké nelepivé
tésto, které prikryjeme a v teple nechame 20 minut odpodi-
nout. Vykynuté tésto rozvélime na pomoucené plose na
tloustku 1 cm. Pomoci vykrajovacich formicek a vlastni fan-
tazie vytvofime riizné tvary susenek, které klademe na plech
s pecicim papirem. Susenky potieme rozSlehanym Zlout-
kem, posypeme seminky a nechdme jesté 20 minut vyky-
nout. Pe¢eme pri teploté 170 °C v pfedehraté troubé asi 10
minut.

; L157 _ _ TIP LVICKA NOLI
Pokud neméme po ruce formicky, miZeme vykréjet vétsi
kolecka pomoci obracené sklenicky, nebo tvofime tyCky

pomoci radylka.

Buchty, kol

sladké cerealni



smazena

POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g
600 g polohrubé mouky
100 g cukru krupice

300 ml mléka

3 Zloutky

100 ml oleje

1 skoficovy cukr

1 kdvovou Izicku soli

2 kévové IZicky rumu

olej nebo tuk na smazeni

(davka na 25 kusti pfi stiedni velikos-
ti formicky)
Doba pfipravy: 60 minut

Do misy prosejeme mouku a promichdme se
soli a cukrem. Pfidame rozdrobené drozdi,
vlazné mléko a nechame prikryté vykynout
asi 5 minut. Pfidame Zloutky, rum a olej a
vymichdme polotuhé tésto, které znovu
nechdme kynout asi pll hodiny pfikryté v
teple. Na pomouceném véle tésto stejno-
mérné rozvalime na tioustku 10 mm. Formic-
kou vykrajujeme tvary srdicek, které necha-
me znovu prikryté kynout, aby povrch neoko-
ral. Srdicka vkladame do mirné teplého
oleje, zvolna smazime dozlatova prikryté
poklici, aby jeSté nakynuly. Pak otocime na
druhou stranu a dosmazime. Po vyjmuti
pocukrujeme skoficovym cukrem.

medoyé

POTREBUJEME:

10 g droZdi NOL!

200g hladké mouky

100g hrubé mouky

100g medu

2 Zloutky

308 mésla

1 IZicka mleté skofice

IZici rumu

Spetku citronové a pomerancové
kry

¢okoladova poleva

loupané mandle, susené Svestky

¢ sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol

(davka 50 kust pfi mensi velikosti
formicky

Doba pripravy: 30 minut (mino
odleZeni tésta a zdobeni)

V mise tfeme do pény med, Zloutky,
maslo, drozdi a strouhanou kuru. Pfisypa-
vame prosatou mouku, kofeni, upravime
hustotu pfidanim rumu, popfipadé horké
vody. Nechame odpocivat asi hodinu pod
miskou, pak rozvalime mezi folii a vykraju-
jeme hvézdicky. Peceme na lehce vymaza-
ném plechu asi 8-10 minut, potfeme
teplou Cokoladovou polevou a dozdobime
mandlemi a kouskem suSené Svestky.



vanocni

POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

350 g polohrubé mouky

350 g Spaldové mouky

140 g cukru krupice

350 ml vlazného mléka

150 g mésla

5 Zloutkd

1 kdvovou IZicku soli

80 g rozinek

pomleté viasské orechy, rozinky
sezamové a Inéné seminko (dle
potreby)

sadlo nebo olej na potfenti, cukr
moucka

(davka na 2 stredni Stoly)

Doba pfipravy: 30 minut (mimo
kynuti tésta)

POSTUP: V mise prosejeme obé mouky spolu s cukrem a
soli, do doliku rozdrobime drozdi, pfilijeme vlazné mléko
a tuk a nechdme prikryté vykynout 10 minut. Pfiddme
Zloutky, seminka a zpracujeme polotuhé nelepivé tésto,
které opét nechame vykynout asi 1 hodinu. Dva dily tésta
dédme na pomouceny vél, kazdy vyvalime pfibliZné na
velikost plechu, posypeme spafenymi rozinkami a seka-
nymi ofechy a pfeloZime na tretiny smérem ke stfedu.
Pfesuneme na vymazany plech, nechame opét vykynout
asi pll hodiny a peGeme 10 minut pfi teploté 180 °C,
dalSich 20 minut pak pfi teploté 160 °C. Upecené Stoly
potfeme olejem a posypeme mouckovym cukrem, ktery
na nich nechame zaschnout.

ladkosti

2

aceajinés

Buchty, kol



tradiéni

w vainocC

V4

PUTHIRR

ka

POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

700 g polohrubé mouky

140 g mésla

140 g cukru krupice

330 ml vlazného mléka

5 Zloutk

80 g rozinek

1 kavovou IZicku citronoveé kiry
2 kavové IZicky soli

100 g sekanych vlasskych ofechti
a 100 g sekanych mandli

(davka na 2 vanocky)

Doba pfipravy: 45 minut (mimo
kynuti a peceni tésta)

POSTUP: Z vlazného mléka a drozdi nechame v prikry-
té misce vzejit kvasek. Mouku prosejeme spolu s
cukrem nebo sladidlem, soli a citrénovou kirou, pfili-
jeme vlazné maslo a Zloutky, kvasek a vypracujeme
hladké, polotuhé tésto. Nechdme asi plil hodiny prikry-
té vykynout. Pfimichdme ofechy a povarené rozinky a
znovu nechame alespon 2 hodiny kynout. Tésto rozdé-
lime na poloviny, kazdou jesté na 9 dilkd a vyvalime z
nich stejnomérné dlouhé valecky. Nejsilngjsi 4 valecky
spleteme na zakladnu vanocky, upleteme dalSi cop ze
3 prutdi a srolujeme 2 nejtenci dily. Na vymazany plech
polozZime cop ze 4 dilil, stfed promackneme, polozime
cop ze 3 dild, proméackneme stied a nahoru pfimack-
neme ozdobny cop ze 2 dilQ, které podloZime na konci
pod vanocku. Vanocky posypeme mandlemi, nechdme
vykynout asi ptl hodiny, potfeme rozslehanym vejcem
a peceme pri teploté 160 - 180 °C asi 30 - 40 minut
dozlatova ( propichnutim stfedu vanocky Spejli zkusi-
me propeceni vanocky a pokud se tésto nelepi, je
vanocka dostatecné propecena).

é sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



velikono¢ni

MmMazdanec

POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g
500 g polohrubé mouky
120 g cukru krupice

3 Zloutky

150 g masla

3 dI mléka

50 g rozinek

50 g mandli

sill, citronovou kru

pul IZicky drceného anyzu, rum
1 vejce na potreni

(davka na 2 mazance)

Doba pfipravy: 25 minut (mimo
kynuti a pecent)

POSTUP: VysSlehame tfeny zaklad z masla, Zloutkl a
cukru aZ do pény. Z vlazného mléka a drozdi nechame
nakynout kvasek. Do misy prosejeme mouku, smichame
se soli a citronovou kiirou a drcenym anyzem, vlijeme
kvasek a tfeny tukovy zaklad a vypracujeme polotuhé
nelepivé tésto. Pfidame spafené rozinky namocené v
rumu, sparené loupané mandle a pfepracujeme tésto,
které nechame vykynout prikryté asi 2 hodiny. Tésto roz-
délime na poloviny, vytvofime hladké bochéanky, kazdy
zvIast dame na vymazany plech a nechame pil hodiny v
teple vykynout. Mazanec peclivé potfeme vejcem, na
stfedu nakrojime kiizek, posypeme platky mandli a
peceme ve vyhiaté troubé pfi teploté 160 °C asi 35-40
minut dozlatova.

¢ sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



s bortivkovou omackou

POTREBUJEME:

1/2 kostky drozdi NOLI (20 g)
375 g hladké mouky

625 ml mléka

20 g cukru

1 vejce

Spetku soli

sadlo nebo olej na peceni
Boriivkova omatcka:

100g bortvek

1 IZice cukru

1 IZice citrénové Stavy

pul IZicky Skrobové moucky bramborové
hrozny na ozdobu

strouhany tvaroh

(davka na 18 kust)

Doba pfipravy: 35 minut

POSTUP: Ve vlazném mléce rozmichame drozdi, cukr a
mouku, po 15 minutach pfilijeme vejce, osolime a znovu
nechame kynout asi 10 minut na teplém misté. Na panvi
nebo livaneéniku rozehfejeme tuk, vijeme fidké tésticko a
nechame zvolna péct z obou stran dozlatova. Na talifi
polévdme omackou, zdobime tvarohem a kulickami hroz-
nd

Borlivkova omacka: rozmichame $krob s nékolika IZicemi
vody a prisypeme boriivky s cukrem, povafime 2 minuty a
podéavame.

_TIP LVIGKA NOLI

Misto bortvkové omacky miZeme livance polit javorovym
sirupem a posypat skoricovym cukrem.

6 sladkosti

aceajinés

2 v

Buchty, kol



POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

600 g hladké mouky

120 g mésla

270 ml vlazného mléka

1 kévovou IZicku soli

1 Zloutek (na potrenti)

naplii:

2 kostky strouhaného uzeného syra tofu
80 g masla

2 svazky zelené cibulky

1 strouhanou mrkev

seminka dyrova, sezamova, slunecnicova
(dle vlastniho vybéru)

cesnek, sl

(davka asi 20 kust)

Doba pfipravy: 30 minut
(mimo kynuti a pecenti)

POSTUP: Zmékly tuk déame do misy spolu s vlaznym mlékem,
drozdim a nechame vykynout. Vsypeme mouku, sl a vymi-
chame polotuhé nelepivé tésto, které nechame prikryté opét
vykynout. Tésto rozdélime na tfi dily a kazdy rozvalime na
pomoucené plose na tloustku 1 cm. Poté potfeme naplini a
zabalime jako roladu, kterou nakrajime na platky o tloustce 1
cm. Vzniknou ndm $neci, které poklademe naleZato na plech
pokryty pecicim papirem, potfeme Zloutkem rozSlehanym se
IZici vody, posypeme seminky a nechame jesté 20 minut vyky-
nout. Pe¢eme 15 minut pfi teploté 180 °C.

Napli: na mésle osmazime nahrubo strouhanou mrkev, kraje-
nou cibulku a kosticky tofu syra, ochutime ¢esnekem a jemné
osolime.
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v POTREBUJEME:
1/2 kostky drozdi NOLI (20 g)
300g hladké mouky
1dl mléka
2 kostky cukru
50g margarinu

200g Spenatového protlaku

100g brusinkového kompotu
citronova kiira, mlety pep, cesnek,
stil

se spenatem”a brusinkami

(davka na 1 velky kolac)

>

Doba pfipravy: 30 minut 2

(mino kynuti a peceni) 2

@

o

-~ %
POSTUP: Zmékly tuk déame do misy spolu s vlaznym mlékem,
e drozdim, cukrem a nechdme vykynout 5 minut. Vsypeme

mouku, sil, citrénovou kiru a vymichame polotuhé nelepivé
tésto, které nechame prikryté opét vykynout asi 15 minut.
Polovinu tésta namackame do vymazaného pekace nebo do
formy, potfeme Spendtem a pfikryjeme plackou z druhé
poloviny tésta. Okraje kolace pfimackneme, aby napli nevy-
tékala, nechame vykynout, potfeme brusinkamiz kompotu a
zvolna peceme ve vyhfaté troubé dozlatova. Kréjime na troj-
Ghelniky a teplé podavame nejlépe s Cervenym vinem.

Napli: podusime $penat s kofenim a zahustime vejci.

_ TIP LVICKA NOLI

Misto Spendtového protlaku miZeme pouZit spafené
listy Cerstvého Spenatu posekané najemno.



POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g
600 g hladké mouky

150 ml oleje

3 Zloutky

250 ml mléka

1 kéavovou IZicku soli

1 Zloutek (na potfeni)
naplii:

1 sécek kysaného zeli
150 g anglické slaniny
Cesnek, provensalské koreni

(davka cca 30 kusi)

Doba pfipravy: 40 minut
(bez kynuti a pecenr)

POSTUP: Do misy prosejeme mouku a 0soli-
me, vijeme vlazné mléko, olej, rozdrobime
drozdi, prikryjeme a nechdme vykynout asi 5
minut. Vypracujeme polotuhé tésto a necha-
me vykynout asi pdl hodiny. Tésto vyvalime na
tenky plat, radylkem rozkrajime na étverce 5x5
cm, naplnime vlaznou naplni a uzavieme tak,
7e k sobé spojime na stfed pres sebe vZdy pro-
tilehlé cipy ctverce (Spicky na stiedu mizeme
spichnout paratkem). Poté SateCky poklade-
me na plech s peclcim papirem, potfeme roz-
Slehanym Zloutkem a nechame jesté 30 minut
vykynout. PeCeme 15 minut pri teploté 160 -
180 °C.

Napln: kosticky slaniny rozehiejeme, pfidame
krajeny Cesnek, zeli a kofeni a jen kratce pro-
michame.

Zelwéééteéky

POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g
600 g hladké mouky

150 ml oleje

250 - 270 ml vlazného mléka
1 kévovou IZicku soli

1 Zloutek (na potfeni)

napli:

250 g syru Niva

Cesnek, porek

(davka cca 16kusti)

Doba pripravy: 30 minut
(bez kynuti a peceni)

POSTUP: Do misy prosejeme mouku a
osolime, vlijeme vlazné mléko, olej a
rozdrobime drozdi. Prikryjeme a necha-
me vykynout. Vypracujeme polotuhé
tésto a nechame vykynout asi pl hodi-
ny. Vykynuté tésto rozdélime na dva dily,
rozvalime na pomoucené ploSe na
tloustku pll cm do kulatého tvaru a
radylkem z néj vykrajime trojahelnicky.
Do nich vioZime strouhany syr a pfidéame
krdjeny Cesnek a porek. Poté je smota-
me od $picky tak, aby ndm vznikly malé
rohlicky, které poklademe na plech s
pecicim papirem. Rohlicky potfeme roz-
Slehanym Zloutkem a nechdme jesté 20
minut vykynout. Peceme 12 - 15 minut
pri teploté 160 - 180 °C.
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Sunkova
a Vegetarlanskap 1Z Z a

—

>
=
8
O
)
Q
)
‘O
C
&y
(%0}

POSTUP: Do misy prosejeme mouku, osolime, ochutime kore-
nim, vlijeme olej, teplou vodu a rozdrobime drozdi. Prikryjeme a
nechame vykynout asi 5 minut. Vypracujeme hladké polotuhé
tésto a nechdme kynout asi piil hodiny. Hotové tésto rozdélime
na 4 bochanky, vyvalime na tloustku 3 mm a vytdhneme na kruh
0 priméru cca 30 cm. Na plechu potfeme protlakem, poklade-
me Sunkovou nebo vegetaridnskou smési a nechame 15 minut
kynout. PeGeme v rozpélené troubé 10 - 15 minut pri teploté
200 °C. Pred koncem doby peceni posypeme syrem a dopece-
me asi 5 minut.

Phiprava Sunkové smési: Na panvi orestujeme nakrajenou smés
anglické slaniny, Sunky, cibule, porku, papriky a Zampion.
Mdzeme ji dochutit pepfem, vegetou nebo jingm kofenim.
Pfiprava vegetarianské smési:

Orestujeme smés cibuli, pérku, papriky, Zampiont, tempehu
nebo tofu, kterou mizeme dochutit peprem, vegetou, bylinkami,
sojovou omackou nebo jinym korenim.




POTREBUJEME:

1 kostku drozdi NOLI 42 g

1 kg hladké mouky

500 ml vlazné vody

1 Izicku soli

sédlo na smazeni

200 g pikantniho syra (Niva,
Romad(ir)

1 dl mléka

Cesnek, pazitku

(dévka cca xx kusti)

Doba pipravy: xx minut
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POSTUP: Mouku prosejeme, osolime a do promichané
prilijeme vlaznou vodu, rozdrobime drozdi a nechdme 5
minut vykynout. Dobfe vypracujeme hladké polotuhé
tésto a nechame prikryté kynout 45 minut. Lzici vykroji-
me kousky tésta, na pomouéeném vale zakulatime, pfi-
kryjeme a znovu nechame kynout asi 5 minut. Kousky
tésta vytahneme od stfedu, okraj nechdme silngjsi a
placky ihned vkladame do horkého séadla tak, aby plava-
ly. Smazime po obou stranach a teplé potfeme smési:

-
strouhany syr s ¢esnekem rozmichdme s horkym milé-
I v kem. Posypeme pazitkou a podavame horké.

TIP LVICKA NOLI

Jako pomazanku na langoSe midZeme také pouZit bylinkové

. N
S I l ]_ ‘/ O u maslo nebo kecup s ¢esnekovou pastou.



skvarkové

POSTUP: Z drozdi a vlazné smetany udélame kva-
sek. Pfiddme mouku, Skvarky, Zloutky, vino, sl a
vypracujeme polotuhé tésto. Nechame vykynout asi
20 minut, tésto rozvalime do Ctverce, slozime vrcho-
ly do stfedu, prikryjeme a po 10 minutdch kynuti
tésta opét rozvalime a totéZ opakujeme nékolikrét. Z
placky silné asi centimetr vykrajujeme kolecka,
naskladame je na plech a nechame kynout asi pil

hodiny. Nakonec pagacky peceme dozlatova asi 15-
20 minut ve vyhfaté troubé pfi 180 ° C.

Slané speciality
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POSTUP: Brambory oloupeme, nastrouhdme na nejjem-
néjsim struhadle nebo rozmixujeme. Pfidame vejce, sll,
mouku, nakrajenou uzeninu, trosku teplého sadla, kofe-
ni a kvasek (do 1 dl vlazné vody rozdrobime droZdi a
nechdme vykynout). Smés promichdme a nechame
vykynout asi pdl hodiny. VymaZeme pekac sadlem a
vysypeme strouhankou, vlijeme nakynutou smés, polije-
me teplym sadlem, ddme do studené trouby a zapneme
peceni na 180 OC. Pe¢eme do rliZova asi hodinu (podle
vysky tésta). Upeceny bac nechdme zchladnout, jinak se
pfi krajeni srazi. Poddvame se salatem z kysaného zeli
nebo okurkou

starocesky . —

Vyzkousejte také upéct z tésta na panvi placky na zplsob
bramboréaku a posypat strouhanym syrem.




bylinkovy’chléb

POTREBUJEME:

1 kostku droZdi NOLI 42 g

300 g hladké zitné mouky

300 g celozrnné psenicné mouky
80 g oleje

1 Ivody

1 Izici soli

4 |Zice bylinek (cibulova nat,
kopr, bazalka, paZitka, estragon)

(davka na 2 bochniky)

Doba piipravy: 20 minut
(bez kynuti a pecent)

POSTUP: Do vlazné vody vlijeme olej, rozdrobime drozdi
a smés nechame vykynout. Kvasek vlijeme do mouky se
soli a olejem, vypracujeme polotuhé tésto a nechame
prikryté vykynout asi hodinu. Vmichdme nasekané bylin-
ky, tésto rozdélime na dva dily a vytvarujeme prohnéte-
nim bochénky nebo veky, které dame na vymazany
plech. Nechdme hodinu kynout, potfeme vlaznou vodou,
noZem nakrojime povrch chleba a vioZzime do horké trou-
by. PeCeme pii teploté 220 °C asi 20 minut, dalSich 25
minut pfi snizené teploté asi 180°C a béhem peceni 2x
potfeme vodou. Po vytaZeni z trouby poprasime upeceny
bochnik moukou.
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POSTUP: Z vlazného mléka a droZdi pfipravime kva-
sek, ktery nechadme vykynout asi 5 minut. Vlijeme
do prosaté mouky, pfidame olej a vejce a propracu-
jeme v hladké polotuhé tésto, které nechame vyky-
nout asi pil hodiny. Pfidame kréjené olivy, tésto
promichame a IZici vykrajujeme kousky. Na pomou-
Ceném vale zakulatime ZemliCky - bochanky a kla-
deme na vymazany plech. Nechdme kynout asi p(l
hodiny, plech pokropime vodou a pe¢eme ve vyhfa-
té troubé pfi 160 OC asi 10 minut dozlatova, posy-
peme hrubé strouhanym syrem a krajenymi olivami
a jesté chvilku dopeceme. Podavame horké s Cer-

olivové Z emli é 1{
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POTREBUJEME:

dl‘OZdOVé 1 kostku drozdi NOLI 42 g

1 pérek
1 mensi cibule
1 a 1/2 litru zeleninového bujénu

IZice masla

S pOI' <eIm lzice hladké mouky
sal

pepr

(davka na 6 porci)

Doba piipravy: 45 minut

POSTUP: Na maésle zpénime cibuli, pfidame drozdi,
osmahneme dozlatova a zalijeme bujonem. Pérek nakra-
jime, pfiddme do polévky a povafime. Nakonec zahusti-
me svétlou jiSkou z mésla a mouky. Dochutime soli a
pepfem a podavame s osmazenou houskou nakrajenou
do tvaru malych trojhrank.

TIP LVICKA NOLI

Chut polévky muZeme jesté vylepsit pridanim kouskd oresto-
vané slaniny.




POTREBUJEME:

1 kostka drozdi NOLI (42g)

4 krajice chleba

4 vejce

40 g sadla

1 cibule

1 IZice octa

8 brambor

cerstvé nebo susené houby, sil,
kmin

(davka na 4 porce)

Doba pfipravy: 35 minut

POSTUP: Do vlazné vody asi 1 litru namocime chléb a
droZdi a nechdme asi pll hodiny vzejit kvasek. Omyté
brambory ve slupce dame vafit. Namodime suSené
houby do trosky vody. Do hrnce dame rozehiét sédlo a
usmazime jemné krajenou cibulku, vlijeme vejce, pro-
michame a zalijeme kvaskem s chlebem. Priddme
mécené houby nebo platky cerstvych hub, osolime,
ochutime kminem a octem, vSe provafime. Brambory
oloupeme a na talifi na né nalijeme kyselo. MiZzeme pfi-
dat i IZici smetany.

krkonosské

kyselo



POTREBUJEME:

zelna polévka &=

100g uzeného masa
v Ve ° VA4 s ! )

s drozdovymi knedlicky ke it apley

kostka masoxu
- , IZice smetany
- ,,[ 3 1,2l vody

knedlitky:

30g sadla

100g drozdi NOLI (cca 3 kostky)

50¢ celozrnné mouky

1 vejce

2 strouzky ¢esneku

mlety pepf

pazitka, sl

(davka na 6 porci)

Doba pfipravy: 60 minut

POSTUP: Na sadle zpénime jemné nakrajenou cibulku,
priddme kosticky uzeného masa, pfisypeme mletou pap-
riku a zalijeme litrem vody. Vsypeme nakréjené zeli a pfi-
dame kostku vyvaru a vafime. Mezitim si na sadle osma-
Zime najemno nakrajenou cibulku a esnek. Pfidame
drozdi a vSe rozvafime za stalého michani na kasi, ktera
po chvili zhoustne a zaéne prijemné vonét. Hmotu spoji-
me vejcem, pfiddme mouku, sl a pepf a tvofime
podlouhlé nocky, které ddme zavafit do polévky. Polévku
dochutime soli a paZitkou a na talifi pfidame jesté IZici
smetany.



jarni drozdovy

alat

POTREBUJEME:

5 kostek drozdi NOLI (210 g)
60 g masla

3 celd vejce

1 sécek mrazené jarni zeleniny
1 kdvovou IZicku kremzské
hofcice

4 kévové I7icky sojové omacky
majoranku

cesnek,

morskou sl

pepf
(davka cca 20 kustl)

Doba pfipravy: xx minut

POSTUP: V pénvi na masle orestujeme zeleninu s
nadrobno nakrajenou cibuli. Do orestované smési pfi-
dame drozdi a na mimém ohni michdme do hladka.
Poté pridame kremZskou hofcici, sojovou omacku, sl
a pepf a za stdlého michani pockdme, az hmota
zhoustne. Pak vlijeme rozslehand vejce, smaZime, na
zavér odstavime z pfimého ohné a dochutime cesne-
kem a majorankou. Podavéme teplé i vychlazené.
Mozno dozdobit i Cerstvou petrzelkou.

_ TIP LViCKA NoLI

Misto mraZené zeleniny muZeme do pomazénky pouZit

najemno nakrdjenou Gerstvou karotku, rdZicky brokolice
nebo Cerstvy hrasek.




drozdové

poinazar

Sunkova

POTREBUJEME:

5 kostek drozdi NOLI (210 g)

60 g masla

1 vétsi cibuli

3 cela vejce

1 kdvovou Izicku kremzské horcice
150 g Sunky

100 g strouhaného uzeného syra
4 kévové IZicky sojové omacky
majoranka, esnek, sil, pept

(davka asi na 20 krajict)
Doba pfipravy: 20 minut

POSTUP: V panvi na masle zpénime
nadrobno nakrajenou cibuli se Sunkou
a orestujeme. Do orestované smési pfi-
déme droZdi a na mirném ohni vymicha-
me do zhoustnuti. Poté pfiddme kremz-
skou hofgici, sojovou omacku, sll a
peprf a stale michame. Pak pridame
rozSlehané vejce a znovu michdme tak
dlouho, nez pomazénka zhoustne. Do
takto upravené smési pfidame nastrou-
hany uzeny syr a promichame. Na zaveér
odstavime z pfimého ohné a dochutime
cesnekem a majorankou. Podavame
teplé nebo ivychlazené.

ky

Vegetariénské

POTREBUJEME:

5 kostek drozdi NOLI (210 g)
60 g masla

1 vétsi cibuli

3 celd vejce

1 kévovou IZicku kremzské
horcice

1 uzené tofu

4 kavové Izicky sojové omacky
majoranka

cesnek

moiska sl

pepf

(davka asi na 20 krajict)
Doba pfipravy: 20 minut

POSTUP: V pénvi na masle zpénime
nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame
nastrouhané uzené tofu a orestujeme.
Do orestované smési pfiddame drozdi
a na mirném ohni vymichdme na
hladkou kasi. Poté pfiddame kremz-
skou hofi€ici, sojovou omacku, sll a
pepr a za stalého michani pockédme,
aZ pomazanka zhoustne. Pfidame roz-
Slehand vejce, pockdme az zhoust-
nou, na zavér odstavime z pfimého
ohné a dochutime ¢esnekem a majo-
rankou. Podavame teplé i vychlazené.




POTREBUJEME:

h O u S 1(0‘7},7 1 kostku drozdi NOLI 42 g

800 g hrubé mouky

, 400 - 450 ml vlazného mléka
2 kévoveé Izicky soli
1 Zloutek
3 rohliky nakrajené na kosticky
(1 den staré)

(davka na asi 40 platka)

Doba pfipravy: 45 minut

POSTUP: Z vlazného mléka, troSky mouky a droZdi necha-
me vzejit kvasek. Mouku prosejeme, osolime, pfilijeme
Zloutek vySlehany s miékem, vykynuty kvasek, vymicha-
me v tuzsi tésto a prisypeme kostky tvrdSich rohliki.
Nechdme 15 minut vykynout a tésto rozdélime na 2 - 3
dily, ze kterych vyvalime polodlouhé §isky. Poté nechdme
opét 15 minut kynout.Vykynuté knedliky vafime asi 20
minut (oto¢ime po 8-10 minutach dle velikosti) a po
vyjmuti propichdme. Uvafené knedliky krajime na tenké
platky.

Podévéme jako pfilohu k duSenym nebo pecenym
mas(im s nejrlizn&j$imi omackami.

TIP LVICKA NOLI

Obvykly knedlik snadno vylepSime, kdyZ do tésta pridame
hrst nahrubo posekanych bylinek - libecku, majoranky,
tymianu.




Maska pro mastnou drOZ d,OVé

a problematickou ple¥
Efekt: plet Cisti a prokrvuje

% /
RECEPT: Smichame asi 1 dcl mléka s kouskem droz-
di a IZickou medu na jemny krém a naneseme prsty e O ‘; e
na tvar. Nechdme plsobit nejméné 20 minut. Smy-

jeme az po zaschnuti.

Maska z drozdi a smetany I I l a Sl{
Efekt: plet Cisti a prokrvuje
RECEPT: Smichame asi 1 dcl mléka s kouskem droz-

di a IZickou medu na jemny krém a naneseme prsty :

na tvar. Nechdme plsobit nejméné 20 minut. Smy-
jeme aZ po zaschnuti.. 'S

P

Maska na mastnou ple?

Drozdi spoleéné s par kapkami citronu rozmichame
v troSe teplé vody a naneseme na oblicej (vyjimaje
oblasti okolo o¢i). Nechdme plisobit 15 minut a
poté sloupneme. Zbytek masky dokonale odstrani-
me teplou vodou.




Tradiéni znacka - béhem své existence na trhu
si ¢erstvé drozdi znacky Noli ziskalo diky své
kvalité a trvanlivosti pevné misto a oblibu spo-
trebitelu.

VSestranné vyufiti - drozdi Noli je chutové neu-
tralni. Jeho vyhodou je vSestranné pouziti pro

I]_ ep O S tra d atelny sladkou. -i slanou, tradi¢ni, ale 1 moderni

kuchyni
p O I I I O C I l 1 { Nutriéni hodnota - drozdi obsahuje celou Fadu

zivin a vitamint. V prvé fadé je drozdi boha-
tym zdrojem vitamint skupiny B. Ty maji pfiz-
nivy vliv na srde¢ni a nervovou soustavu, zdra-
vou pokozku a travici systém. Kromé vitamint
obsahuje drozdi i bilkoviny a mineraly (napf.
chrom).

Trvanlivest - pii spravném skladovani pfi teplo-
té od 1 do 10 stupnu Celsia vydrzi kosticky
drozdi Noli celych 38 dni. Muzete je tedy
nakoupit do zasoby a zpracovat dle potieby.




