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Kupujeme kvasnice

“Ono ndm to kyne,” zazniva v pohadce Byl jednou jeden kral. Re¢ je o livancich. Aby ndm kynuly nejen
livance, ale i kolace, knedliky ¢i koblihy, potrebujeme kvasnice ¢ili drozdi.

Drozdi cerstvé nebo susene?

Nejcastéji kupujeme cerstvé pekarské drozdi. Vybirame svétlebézovy produkt, ktery se pti ldmani
nedrobi ani nemaze. Nesmi v ném byt dutiny, barva je jednolit4 - bez svétlej$ich ¢i tmavsich mist. Cerstvé
pekarské drozdi se skladuje pri teplotdch do 10 °C a vzdy oddélené od nebalenych potravin s vyraznym
aroma.

Susené pekarské drozdi se skladuje v neprodysSnych obalech, v suchu a pri teplotach do 20 °C. Takto
skladované vydrzi po dlouhou dobu bez zhorseni jakosti. Pri jeho uziti do tést se ridime navodem na
obalu. Susené jedlé drozdi neni schopné zajistit kynuti tésta. Uplatnéni nachézi jako dochucovadlo
polévek, omacek, pomazanek... Je svétle hnédé a skladujeme jej v suchu pri teploté do 20 °C.

Jak nakupovat kvasnice?



Pri ndkupu zkontrolujeme informace na obalu - idaje o vyrobci, hmotnost, oznaceni skupiny
(pekarské, jedlé) a podminky skladovani Skladovaci podminky bychom méli dodrzovat i doma, aby kvuli
nevhodnému ulozeni nedochézelo ke zménam chuti, viiné nebo mohutnosti kynuti. Na obalu musi byt dale
vyznaceno datum pouzitelnosti (Spotrebujte do...). Pozndmka: Proslé drozdi se nesmi prodavat ani se
slevou! Obal vyrobku také nesmi byt poskozeny, zaspinény ¢i jakkoliv deformovany.

Formy drozdi:

* Tekuté - bézné se uzivalo do roku 1825, kdy se na trhu objevilo lisované drozdi.
Boom nyni zazivaji tekuté kvasnice diky poptavce pramyslovych pekaren.

* Lisované - v souCasnosti nejrozsirenéjsi forma. Drozdi je formovano do hranolu
ruzné velikosti.

* Granulované - ma formu malych granuli, které snadno prochazeji nasypkami
hnétacu v pekarenském pramyslu.

* Aktivni suSené - je tvarovano do drobnych vélecku ¢i kulicek. Je odolné vuci
teplu, proto se s nim casto setkdme v oblastech s nepriznivymi klimatickymi
podminkami, tj. vysoké teploty i vlhkost vzduchu.

* Instantni - pred priddnim do mouky jej neni nutné znovu hydratovat. Ma formu
drobnych krystalek.

®* Mrazené s nizkym obsahem vody - ma formu prasku a pouziva se pri priprave
nepredpeceného hluboce zmrazeného peciva.

Drozdi a nase zdravi

Cerstvé pekarské drozdi obsahuje radu vitaminii, mineralti a bilkovin. Vitamin B1 posiluje srde¢ni a
nervovou ¢innost, B2 a B3 ovliviiuji zrak, travici astroji a zdravi pokozky, vlasu a nehtt. Drozdi
navic neobsahuje lepek, je tedy vhodné i pri bezlepkové dieté. Napomdaha tvorbé serotoninu, ktery
zajistuje pocit dobré nalady a bojuje také proti nespavosti Do svého jidelnicku by méli drozdi zaradit i
lidé trpici priliSnou tnavou.

Jak spravné pripravime kynuté tésto?

Na&s ¢lanek o tom, jak spravneé pripravit kynuté tésto, si prectéte ZDE


https://www.coopclub.cz/jak-udelat-kynute-testo/15490

