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DROAY:DA« A RECEPTY Z NA3J

StA™eda, 28 bA™ezen 2007

CO VASTE o0 droA¥dA-? PekaA™skA© droA3.dA- je A¥zivoucA- organismus. Jeho buA“ky majA- schopnost pA™emA>Aovat p/
pA™A-tomnA© v mouce na alkohol a oxid uhliAsitAvs. A prAjvA> poslednAs> jmenovanAYs zpA sobuje kynutA- tAssta. Proto takAd
mA-senA- tA>sta by nemAslo dojA-t (dlouhodobA>) do pA™A-mA©ho kontaktu s jinou surovinou, pA™edevAjA-m se solA-, kterA
negativnA> ovlivnit prA bA>h kynutA-.

DroA¥.dA- proto pA™idAjvejte pA™A-mo do mouky a sATvsypte pA™ed mA-senA-m tA>sta mimo jeho dosah. TakA®© se vy
kontaktu droA¥dA- s vysokou teplotou, protoA¥.e teplota nad 55°C buA“ky ho niA«A-. PA™i mA-senA- tAssta proto pA™idAjvejt
mlA©ko s maximAjInA- teplotou 40° C. (Mj. kypA™icA- prAjAjky do peAeiva obsahujA- minerAjInA- soli a bikarbonAit, nikoliv A3
buA“ky, a pracujA- za pA™A-tomnosti vody na zAjkladA> chemickAYsch reakcA-.)

PekaA™skA© droA¥dA- neboli kvasnice obsahuje celou A™adu A%sivin a vitamA-nA™, V prvA© A™adA> je droA¥:dA- bohatAY
vitamA-nA"typu B. VitamA-n B1 (thiamin) je dATeA%itA% pro srdeAsnA- a nervovou soustavu. VitamA-n B2 (riboflavin) a B3
(niacin) majA- vliv na zdravou pokoA¥:ku, dobrAvz zrak, pA™A-znivA> oinvA”ujA trAjvicA- A°strojA- a nervovAY: systA©m. Kror
vitamA-nA"B obsahUJA kvasnice jeAjtA> bA-lkoviny a minerAjly (zvIAjAjtA> chrom). Podle vA>dcA™ mAA¥%e droA¥.dA- pomA|h.
trpA-cA-m nespavostA- a A°navou. Z nAlsz &bdquo; pekaA™skA© droAv.dA- -&ldquo; i &bdquo;kvasnice&ldquo; je patrnA@ A
nejvA-c pouA¥A-vajA- pekaA™i pro kynutAj tAssta, ah¥ uA. chlebovAj nebo sladkAj, ale dAj se pouA¥A-t i do rA"znAvsch jind
receptA na slano:

* PorkovAj polA©vka s droA¥AsovAYami knedIA-Asky

1vAtAA- porek

1 AjAilku mlIA©ka

1 vajA-Acko

Aipetka muAjkAjtovA©ho kvAstu

1-2 1A%A-ce hladkA© mouky a olej na jA-Ajku

knedlA-Asky:

2 kostky droA%dA-, 2 vejce, 2-3 strouA¥iky Asesneku, IA%iAcka majorAjnky, strouhanka

OAsiAjtAsnAvs a omytAYs porek pokrAjjA-me na pATkoleAska a dAjme vaA™it do osolenA© vody.

Na pAjnviAeku s rozpAjlenou troAjkou oleje rozdrobA-me droA%dA-, nechAjme rozpustit, chvA-li smaA¥.A-me aA¥% se droA¥.d:
znovu srAjA¥.et a pak droA¥.dA- pA™esuneme do misky. HorkA© osmaA¥:enA© droA%dA- vymA-chAjme, aby zchladlo, pA™i
vajA-Aska a vidliAskou rozAjlehAjme, pak pA™idAjme rozmaAskanAvs Aeesnek, rozemnutou majorAjnku, osolA-me, opepA™A-
zahustA-me strouhankou.

Z hladkA© mouky a oleje usmaA%A-me svAstlejAiA- jA-Ajku, naA™edA-me vAYavarem z pérku a pA™idAjme do polA@vky. Do
muAijkAjtovA¥am kvAstem. Ve studenA©m mlA©ce rozkvedlAjme vajA-A<ko a pA™idAijme k porku, kterAvs se zatA-m skoro |
zavaA™A-me knedIA-A«ky:

IA%.iAsku namAjA-A-me v polA©vce a odkrajujeme knedIA-Asky, o stA>nu misky trochu dotvarujeme a zavAjA™A-me do polA©\
KnedIA-Asky vaA™A-me asi 5-8 minut, pak zkusmo jeden knedIA-A«ek rozkrojA-me, jestli uA% je vaA™enAvs.

Hotovou polA©vku podle chuti dozdobA-me drobnA> pokrAjjenou petrA¥selkou nebo kvA-tkem z pérku.
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* KlasickAj droA¥.Ae-ovAj pomazAijnka

sAjdlo nebo olej

1 cibule

2 kostky droA¥dA-

4-5 vajA-Asek

podle zvyku mIA©ko a strouhanka

pepA™ a sAT

Na pAijnvi osmaA¥:A-me do sklovata jemnA> nakrAjjenou cibulku a pA™idAjme rozdrobenA© droA%dA-. DroA¥:dA- nechAir
za stAiIAE@ho mA-chAipA— poAskAjme, aA¥ se zaA:ne~znovu srAiA%et. Potom pA™idAjme roz~kvedlanAi vaJ'A-A-ka, rozmA-ch/
opepATlV'A—me a posolA-me. NA>kdo vejce rozkvedIAjvA; v troAje mIA©ka a nAjslednA> pomazAjnku zahustA- strouhankou, ale
to nutnA®.

Podle zvyku a chuti je moA¥no pATMidap s6jovou omAjAsku. Hotovou pomazAijnku maA¥eme na chleba a sypeme sekanou
paA¥itkou anebo maA¥ieme na topinku s Asesnekem.

* DroA%dA- s bylinkami a bramborovAyzm knedlA-kem

3 cibule

4 kostky droA¥dA-

1% AjiAjky bramborovA©ho knedIA-ku
3 strouA¥ky Aeesneku

1 slabA; 1A%iA«ka suAjenA©ho tymiAjnu
1 slabAj IA%iA<ka suAjenA© majorAjnky
4 vajA-Acka

olej, sATT, pepA™

A'iAjku a pAT bramborovA©ho knedIA-ku pokrAjjA-me na kousky, asi tak na obvyklA© plAijtky a kaA¥.dAYs plAjtek na Astvrti

Na horkA©m oleji ve vA>tAjA- a hlubAjA- pAjnvi nechAjme zesklovatAst drobnAs> pokrAijjenou cibulku. Jak zaAsne cibule maloun
rA"A%0vAst, pA™idAime rozdrobenA© droAvadA- a smaAvsA-me, aA¥ se droAvadA- rozpustA- do tekutA©ho stavu a zaAsne pr
chvA-li se droA%dA- zase zpAijtky srazA- a zaAene se oddAslovat od oleje. V tu chvA-li pA™idAjme pA™ipravenAYs pokrAjjenA:
a spolu s droA¥%dA-m smaA3.A-me.

PA™idAjme v dlani promnutAvz tymiAjn a majorAjnku (rozemnutA-m bylinky IA-p pustA- chuA¥ i vA'ni) a podrcenAY: Asesne
KdyA%, majA- knedlA-kovA®© kousky sem tam trochu~kA7ku, tak do pAjnve rozklepneme vajA-Aska, osolA-me (pA™A-padnA>
opepA™A-me) a mA-chAjme dokud se vejce nesrazA-.

HotovA®© jA-dlo, kterAGho je tak asi pro tA™i osoby, mA"A¥%eme na talA-A™i dle chuti a nAjlady pokapat keAsupem a posyp
pokrAjjenou paA¥iitkou nebo petrA¥selkou.

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 4 July, 2024, 14:18



Kudlanka

pA™A-jemnou dobrou chuA¥ vAjem pA™eje MarkAotka
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