PREDMLUVA

Miluji mou¢niky, ale ¢asto se mi pfihodilo, Ze ony nemély rddy mne.

Marné jsem se pokousela upéct pékné nadychané a kulatoucké anglické koldcky zvané sco-
ne, ale byly splasklé. Marné jsem se pokousela vytvofit vynikajici konzistenci ¢okolddové pény,
ale byla pfilis hustd nebo pfilis suchd...Po desitkdch nezdart o to vice frustrujicich, ze jsem
bedlivé dodrzovala recepty, mé nicméné stdle néco udrzovalo v nadéji: mezi mymi splasklymi
koldcky byly vidy néjaké, které byly oproti ostatnim alespori lehce nadychané. Mezi mymi
nepodafenymi ¢okolddovymi pénami mi vzdy jakoby nékterd obcas zaseptala: ,,Jsi na dobré
cesté“. ,Na dobré cest¢“ moznd ... ale kterd to je? Péna ale mléela a koldcky byly nedprosné.
Ocitla jsem se ve slepé ulicce.

Jenze pfi vyrobé moucnika se tato ,slepd ulicka“ nazyvd ,kuchatka®, ,recepty” a ,kursy
a semindfe pro profesiondly a amatéry“. Zkrdtka ,slepd ulicka za¢dte¢nika v peceni moucnik®
je mote rad, mote plné obcas si protifecicich a ¢asto klamnych grift, ve kterém musime plavat,
chceme-li se dostat k jédru véci. A j4 plavala.

Polehoucku jsem pres metlicku a polevu nachdzela cestu mouénikovym labyrintem. Musela
jsem si délat pozndmky, porovndvat, dedukovat a hlavné bez ustdn{ experimentovat. Pfichdzely
Uspé&$né pokusy a jejich pocet se vyrovnal poctu netspé$nych a v neposledni fadé i drahocenné
rady mistra cukrdfe dopadly na trodnou pidu. Jako tieba tajemstvi ¢okolddové pény: ,Snih
musi$ uslehat jemny, a ne tuhy, kdyZ ho chces lehce vmichat do ¢okolddy. Smés z ¢okolddy,
vajec a mdsla musi byt vlaznd a bilky musi mit pokojovou teplotu®. Doslova jsem se pfifitila
domi, abych si to mohla vyzkouset. Cekala jsem nezbytné dlouhou dobu u lednicky a par mi-
nut pfed stanovenou hodinou ... jsem koneéné okusila povedenou ¢okolddovou pénu! U ko-
l4¢ka to byla jedna americkd kuchatskd kniha, kterd mé pfivedla na spravnou stopu k dokonalé
konzistenci: , Tésto mus{ byt husté, koldcky musi byt malé (minimdlné 3 az 4cm) a trouba
rozpdlend (nejméné na 220 °C)“. Jako zdzrakem jsem ze své trouby vytdhla nadychané a do
vysky se tycici koldcky, které prosly posledni zkouskou — jedinym zatlacenim prstu se rozpadly
na poloviny.

Kniha, kterou dnes mdte ve svych rukou, je plodem mého bdddni pravé tak trpélivého, jak
i ndruzivého. Pro mé m4 tudiz zvl4stni hodnotu, a jak doufdm, bude ji mit i pro vis, jakmile
jednou recepty vyzkousite. Mym zdmérem je samozfejmé predat vdm nejlepsi recepty mouc-
nika francouzské a anglosaské kuchyné, ale hlavné vdm také poskytnout to velké mnozstvi
drobnosti, bez kterych by pe¢eni mouénika ztratilo svou magii.

Marianne Magnier-Moreno
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