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Bez drozdi si tézko predstavime kynuté buchty nebo krasné vypecené housky.
Drozdim se rozumi kvasinky druhu Saccharomyces cerevisiae Hansen.
Kvasinky jsou mikroskopické jednobunécné houby a velikost jedné kvasinky
byva mezi 5-6 tisicinami milimetru, tudiz i maly kousek drozdi obsahuje nékolik
miliard téchto bunék. Hlavnim Ukolem kvasinek je kynuti tésta, coz je
umoznéno jejich schopnosti preménovat cukry na alkohol a oxid uhlicity.
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Stejna teplota surovin je zaklad

Priprava kynutého tésta vyzaduje jistou trpélivost, ale odména je sladka (Ci



sland). Zakladem je stejna teplota pouzivanych surovin, to znamena, ze
bychom neméli pridat studené vejce pravé vyjmuté z chladnicky, ale nechat je;
ohrat na pokojovou teplotu. Druhym krokem Uspéchu je pFriprava kvasku.
Nékteré recepty jej nevyzaduji a staci pfidat drozdi do tésta, jiné vsak ano.

» Opét je treba si hlidat teplotu - mléko by mélo byt vlazné, pfilis studené
nebo naopak horké mléko kvasinkdm nesvédci. Zvlast citlivé na studenou
vodu nebo chladné stény nadoby je instantni drozdi.

Klicové je nasledné zpracovani tésta. Vzhledem k tomu, Ze dosazeni
pozadované konzistence - tj, hladké, vlacné, nelepivé tésto - vyzaduje Cas, je
nejlepsi vyuzit pomoc kuchynského robota.

Nutricné vyznamné benefity



Drozdi je opfedeno mnoha
dietetickymi benefity,
nicméné pravda je, ze v
buchté moc velky pfinos
nema. Pokud si vsSak
Ipfipravite drozdovou
- pomazanku nebo si udelate
drozdové knedlicky do
polévky, je to jina pisnicka.
. Vyznamny je predevsim
obsah vitamind B skupiny (thiaminu, riboflavinu, niacinu, pyridoxinu, biotinu
i kyseliny listové).

Z mineralnich latek to je hlavné sodik, hofcik a selen. Zajimavy je i obsah
bilkovin, tudiz pecivo pfipravené s pouzitim drozdi bude mit vzdy o néco vyssi
obsah bilkovin nez druhy pripravené s praskem do peciva.

Vitaminy B skupiny jsou pro spravny chod organismu zcela nepostradatelné,
prikladem je jejich Uloha v energetickém metabolismu, podil na spravné
¢innosti nervd ¢i na krvetvorbé.
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Kvalita drozdi

Jakostni drozdi ma mit
svétle Sedou az svétle
hnédou barvu, nesmi byt na
povrchu pokryto plisni a musi
se dobfe rozpousStét na
jazyku. Drozdi Spatné snasi
vykyvy teplot, nejlépe se mu
dafi v rozmezi teplot 5-10 °C.
Pozor, je také pomérné
nachylné k plesnivéni,
proto pokud jej ihned nespotrebujete celé, zabalte jej peclivé do obalu. Snadno
také okord a ztraci na aktivité, proto jej pak spotrebujte co nejdrive.

Na trhu se midzete setkat s nékolika variantami - drozdim cerstvym,
susenym a lahudkovym.

Susené vitalni drozdi mizete uchovavat pfri teplotach do 20 °C a jeho
vyhodou je, Ze jej mizZete mit doma v zasobé, a tedy i snadno po ruce.

Lahudkové drozdi je oblibené predevsim vegetariany a vegany, nicméné



meélo by zakorenit v kazdé domacnosti. Jedna se o neaktivni drozdi, které ma
vsestranné vyuziti v kuchyni. Aktivita kvasinek Saccharomyces Cerevisiae je
zastavena susenim do podoby vlocek. Pouziva se k zahustovani polévek nebo
omacek, do pomazanek, doda chut zapékanym pokrmim, hojné se pouziva
spolu s keSu i na pfipravu veganského parmazanu. Vyznacuje se vysokym
obsahem vitamind B skupiny, mineralnich latek i bilkovin.

A pokud neméate chut na néco k snédku, mizete si z drozdi pFipravit prima
pletovou masku.
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