Mozzarella

Nézev souvisi se slovem mozzare — odfiznout, protoze
je formovéan nozem.

Druhy mozzarelly:

Mozzarella di Bufala Campana DOP - coz je
chranéné oznaceni piivodu, vyrabi se pouze

v Kampanii z mléka buvold.

Mozzarella con latte di Bufala — z buvoliho

a kravského mléka.

Mozzarella Fior di latte — z kravského mléka v Italii.
Mozzarella — z kravského mléka v jinych zemich.
Mozzarella — preparat — vyrobek Mozzarellového

~ typu s rostlinnym tukem. Nenf{ to syr.

Italsky syrat zakopl a Cerstvy syrovy tvaroh mu nestastnou ndhodou spadl do hrnce s vafici vodou,
kterd tvaroh proménila na nezndmy syr. Pivodné se zaCal vyrdbét z mléka buvold, které byly
nejrozsitenéj$i na italskych pastvinich. Dnes se pii vyrobé jednoho kusu kvalitni mozzarelly
zpracuje vice nez litr kravského mléka.

Vyroba neni slozitd. Do mléka se pfidd vytazek ze Zaludkl telat, coZz mléko srazi. Smés
se zahteje, michd, nakrdji a vloZi do teplé vody. Na zavér se z ni tvaruji bochdnky nebo kulic¢ky, které
se vloZi do studené slané vody. Nakonec mozzarellu koupime v ndlevu, ktery jiZ neni tak slany.
Ten udrZzuje mozzarellu Cerstvou. Syr mozzarella chutna skvéle nejen v riznych zeleninovych
a téstovinovych salatech, ale i zapeceny v pizze ¢i s téstovinami. Italové si ji pfipravuji
i v klasickém trojobalu namisto smaZeného syra.

Mozzarella je povaZzovédna za syr na vareni, protoZe jeho vazebni vlastnosti a vlhka textura
nema schopnost taveniny. Mozzarella absorbuje chuté a Stdvy z pfisad, které ji obklopuji, coz je
vynikajici pro vareni.

Mozzarella patii mezi mékké nezrajici syry. Jeji energeticky obsah neni vysoky, muzeme
ji fadit mezi dietni syry s niZ§im obsahem tuku. Piinosem je zejména vysoky obsah vody, a diky tomu
niZsi obsah soli a fosforu, a pfitom vyssi obsah vapniku. Mozzarella je tak vhodna pro lidi, ktefi musi
dodrzovat dietu Setfici ledviny a jatra. Diky nizkému obsahu soli a sodiku se pak hodi i pro ty, kdo
dodrzuji dietu pii vy$sim krevnim tlaku.

Jeji vyznamnou sloZkou je vapnik v pfirodni, pro lidsky organismus nejpiijatelnéjSi forme.
Sto gramu klasické mozzarelly obsahuje primérné 437,5 mg vapniku, coZ je az 83 procent
doporucené denni davky. Diky tomu ptsobi preventivné proti osteoporéze. Dale obsahuje 18 g
bilkovin, 1 g sacharidi, 19 g tukt.

Mozzarella je velmi chutnd a lehce stravitelnd i v horkych letnich mésicich. Je vhodna
ke konzumaci vSemi vékovymi kategoriemi spotiebitelll a zaujima vyznamné misto v zatim u nds jesté
nedocenéné stfedomotské dieté¢! Vyuziti Mozzarelly v kuchyni je velmi Siroké. Nejcastéji se pouziva
k ptipravé predkrmil, obloZenych mis, pizzy a salatii. Umite mozzarellu maximéln¢ nakrijet s rajCaty?
To je opravdu nejcastéjsi pouziti - Insalata Caprese je Cerstva nakrdjend mozzarella s rajcaty, bazalkou,
olivami, zakdpnutd olivovym olejem.

Ale 1 v teplé kuchyni je jeji uplatnéni Siroké do jakychkoliv zapékanych pokrmi, téstovin,
na pizzu, d4 se smazit nebo se z ni pfipravuje omécka.

Mozzarella ma byt i po otevieni ponechdna v pivodnim ndlevu. Pokud se uchovava v mléce
nebo vodé, ztraci svoji chut’. Pfed vlastni konzumaci by se mé¢l syr minimaln¢ 30 minut ponechat
pii pokojové teploté.

Mozzarella se nesmi zmrazit, syr ztrici velkou ¢€ast svych vlastnosti deformaci vlaken
pii zmrazovani.



Drozdi

~ Drozdi je nejen pozoruhodna ingredience, diky které lze v kuchyni
/-F — ~ kouzlit, ale také piirodni zdroj zdravi a krdsy za par korun. Drozdi
X 3 '8 je zékladni surovinou pro vyrobu nadychaného pe¢iva. Udajn¢ za né

miZeme byt vdécni Egyptantim, ktefi ho objevili ndhodou v 5.
. stoleti pf. n. 1., kdyZ zapomnéli dat jiz pfipravené t€sto péct.
Po nékolika hodindch zjistili, Ze tésto nékolikrdt zvétSilo objem.
Samotny objev kynuti byl vysvétlen o mnoho stoleti pozd¢ji diky
Louisovi Pasteurovi. Ten v roce 1857 dokazal, Ze kynuti je
zpusobeno Zivymi organismy.

Cerstvé pekaiské drozdi 1ze definovat jako jednobunéény mikroorganismus, ktery patif do druhu hub.
V jednom gramu cerstvého drozdi miiZzeme nalézt az 12 miliard bunék. Nejcastéjsim druhem kvasinek, ktery
nalezneme v droZdi, je Saccharomyces cerevisiae. Z latiny lze nazev pieloZit takto: saccharo znamena cukr,
myces houba a cerevisce pivni. Kvasinky jsou schopny ménit cukr na oxid uhli¢ity a alkohol, ktery se
béhem peceni odpari. Oxid uhli¢ity se v tésté rozptyli a vytvoii malé kapsi¢ky vzduchu, které zptsobuji
vzdouvdni tésta, diky némuz pak vidime v pe€ivu bublinky.

Drozdi vSak nevdéc¢ime jen za kynuti. TaktéZ pomdha pii rozvoji chuti a viiné peciva a dokonce ma
vliv i na vytvofeni kiupavé kirky. NepouZiva se jen v pekafstvi, v zavislosti na kmenu vybraného drozdi
a zpusobu mnoZeni nachazi uplatnéni také p¥i vyrobé vina a piva, v kosmetice a dokonce i v biopalivech.
A jelikoz drozdi neobsahuje lepek, mohou ho pouZzivat lidé, kteii museji dodrzovat bezlepkovou dietu.

Jak se drozdi vyrabi?
I kdyZ je dneSni vyroba droZdi zaloZena na vé€deckych poznatcich a vyuZivaji se pfi ni moderni technologickd
zafizeni, jeji princip je v podstaté velmi jednoduchy:
1. Proces vyroby zac¢ina v laboratofi, v malé zkumavce o objemu jen né¢kolika mililitrt.
2. 'V prostiedi, které obsahuje cukr (z melasy), za pfitomnosti kysliku a pfidavku Zivin, kvasinkovd burika
velmi rychle roste a pomnoZuje se.
3. Postupné se v n¢kolika fermentacnich stupnich ziskdva pozadované mnoZstvi drozdi (v objemu fadové
m3).
4. Po skonceni fermentace se zbytky melasy a Zivin z ristového prostfedi oddéli na separatorech; ziska
se tim tzv. kvasni¢né mléko.
5. Zkvasni¢ného mléka se odstrani ¢ast vody na vakuovych filtrech a droZdi se zabali do
velkoodbératelskych nebo malospotiebitelskych baleni.
6. Zabalené droZdi je uskladnéno v chlazeném sklad¢ a ndsledné expedovano k zakaznikiim
chladirenskymi vozy.

Jak skladovat?

Cerstvé pekatské drozdi bychom méli uchovévat nejlépe pti teplotach od 1 do 10 °C, coZ je teplota, pfi které
drozdi (kvasinky) nejsou schopny pracovat. Vystavovani droZdi vyS§im ¢i niz§im teplotdm oslabuje ndsledné
jeho ucinnost. Pekatské drozdi Ize také zmrazit, ale pouze pod podminkou, Ze ho po rozmrazeni spotfebujeme
nejpozdéji do 24 hodin.

A jaky je rozdil mezi Cerstvym pekaiskym droZdim a kypiicim prdSkem do peciva? Kypfici prasek obsahuje
pouze minerdln{ soli a bikarbonat, jsou to chemické 14tky, nikoliv Zivé buiiky jako drozdi.

Co drozdi obsahuje?

Drozdi je predevsim bohatym zdrojem vitamina skupiny B: Thiamin (vitamin B1): nepostradatelny
predevsim pro srdecni a nervovou ¢innost. Riboflavin (vitamin B2) a niacin (vitamin B3): tyto vitaminy jsou
elixirem pro nasi pokozku, nervy a spravné traveni. Krom¢ vitaminti B obsahuje pekaiské drozdi jesté bilkoviny
(ptedevsim aminokyseliny) a minerdlni latky (zvlasté chrom). VSechny druhy vitaminu B se mimo jiné podileji
na uvoliovani energie ze sacharidii a tim piiznive ovliviuji lidsky organismus. Trapi-li vds nespavost ¢i inava,
drozdi vam mlZe pomoci, jelikoZ niacin a vitamin B12 spole¢né produkuji serotonin, ktery ma vliv na klidny
spanek. Drozdi je ucinné pii zvysené tvorbé zluci, je vhodné pri nadymani, pii zacpé, neutralizuje a pohlcuje
kyseliny, zlepSuje traveni cukrd, odbourdva hromadéni kyseliny mlééné a octové, pomaha pri problémech
s travenim, neutralizuje jatra, pomaha pri Zaludecnich viedech, zlepSuje stav pokozky, pomaha pii
problematické pleti.



Druhy drozdi

Cerstvé pekai'ské drozdi

Vyrabi se obvykle ve tvaru kosti¢ek svétle bézové barvy, které se snadno droli. Pro jejich spravné pouZiti je
potieba voda. Jak s nim pracovat? Cerstvé drozdi rozdrobime nejlépe na malé kousky do misky. Poté priddme
trochu tekutiny a nezapominidme michat, dokud se drozdi nerozpusti. Aby ucinkovalo spravné, museji mit
kvasinky, které drozdi obsahuje, dostatek cukru. Pfiddme-li do tésta cukr navic, bude ndm té&sto kynout rychleji.

Instantni drozdi
Ani toto droZdi neni nic neobvyklého, jednd se vlastné o usuSené drozdi Cerstvé. Vyhodou je hlavné delsi

trvanlivost a to, Ze ho neni nutné pfed pfidinim do mouky znovu hydratovat. Jinak se pouZivd stejn¢ jako
cerstvé drozdi. Jemné krystalky instantniho drozdi jsou baleny bud’ vakuové, nebo v ochranné atmosfére.

Tekuté drozdi

Tento druh se proddval az do roku 1825, kdy bylo poprvé piedstaveno droZdi lisované. Nédvrat k tomuto druhu
drozdi je reakei na poptiavku od primyslovych pekaren.

Granulované drozdi

Toto drozdi najdeme v podobé drobnych castecek, které jsou schopny snadno projit ndsypkami hnétacich
zafizeni. V primyslovych pekarnich je ¢asto michano s vodou za vzniku suspenze. Tu lze ndsledné pouzit pfi
automatickém ddvkovéni surovin.

Aktivni suSené drozdi

Lze zakoupit ve formé¢ drobnych valeckd nebo kulicek. Je odolné vici teplu, diky ¢emuz je vyhleddvano
pfedevsim v regionech s klimaticky nepfiznivymi podminkami.

MraZené drozdi s nizkym obsahem vody

Toto drozdi je obvykle dostupné ve formé prasku a pouZziva se vétSinou pii pfipravé nepiedpeceného hluboce
zmraZeného peciva.

Lahidkové drozdi

Jsou to susené vlocky drozdi s vytazkem sladu. Jde o droZzdi, které se nepouziva ke kynuti, ale k ochucovéni
pokrmt, polévek, omacek a syrové i tepelné¢ upravované zeleniny. Jde, stejné jako v piipadé pivovarskych
kvasinek, o jedlé drozdi.

At uz pouzijeme jakykoliv druh drozdi, musime mit na paméti, Ze proces kynuti ovliviluje nejen teplota pouzité
tekutiny, ale i ostatnich surovin, a také teplota v mistnosti. VSechny suroviny by tedy mély mit nejlépe
pokojovou teplotu. Pokud nemdme moc ¢asu, miiZzeme si kynuti urychlit diky predehiaté troubég, do které tésto
po vypnuti trouby na chvili vloZime.



