O tahu dimskych $atii, neCekaném matu
a suchém gentlemanové postiehu

Sachové partie v mé kavdrné! To je vidycky tichd, ale napinavd
podivand. Pamatuji si na jedno odpoledne, kdy do teto klidné
hry necekané zasdibla ddamskd elegance:

Kaidé utery actvrtek odpoledne zavitali do moji kavirny
'U tif vlastovek’ pan Reginald Thornton (viZeny privnik
svasni pro strategické hry) ajeho pritel, doktor Alistair Finch
(mistni Iékat sklidnou povahou abystrym intelektem). Usadili
se u svého oblibeného stolku v rohu u okna, rozloZili $achovnici
a s tichym soustfedénim se ponofili do své pravidelné partie.

Jejich  hry probihaly obvykle v tichosti, pterusované jen
obcasnym zamyslenym povzdechem nebo tichym polozenim
figurky na pole. Ostatn{ hosté si na jejich ritudl zvykli a respektovali
jejich soukromi. Clara a Agnes je obsluhovaly s tichou tctou,
védouce, Ze nerusit je je stejné duleZité jako dolit jim ¢aj.

Jednoho takového odpoledne, kdy partie zjevné spéla
k zajimavému  zdvéru, vstoupila dokavirny pani Seraphina
Blackwoodovi, dima z rozvétvené rodiny, zndm4 svym elegantnim,
ale obdas pon¢kud rozmdchlym stylem chiize. Méla na sobé nové,
Siroké Saty snékolika vrstvami sukni, které pfipohybu Sustily

a zabiraly zna¢ny prostor.
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Pani Blackwoodovd si ziejmé nevsimla S$achového stolku,
kdyZ prochdzela  kolemn¢j  shlavou  lehce  zaklonénou
a pohrouzenou do vlastnich myslenek. Jeji $irokd sukné z jemného
hedvébi zavadila o okraj stolku stakovou silou, Ze se $achovnice
nebezpeéné zahybala anékolik figurek se posunulo, nékteré
dokonce spadly na zem.

Pan Thornton a doktor Finch na okamzik ztuhli s nevéficnymi
vyrazy na tvatich. Jejich peclivé promyslend strategie byla v jediném
okamziku narusena ne¢ekanym zdsahem zvendi.

Pani Blackwoodovi si s lehkym tlekem uvédomila, co se stalo.
O, prominte! Moc se omlouvim! Byla jsem nepozornd.“ Jeji tvir
zrudla ajeji omluva uvizla vpuli slova. Uvédomila si, Ze jeji
neopatrnost zni¢ila nejen pozici naSachovnici, aleipeclivé
budovanou strategii obou pani.

Doktor Finch sesobvyklou klidnou povahou nadechl, aby
situaci néjak zklidnil. Ale neZ stacil cokoliv fict, pan Thornton,
jehoz trpélivost byla zjevné na hranici, suSe prohldsil, aniz by zved]
pohled od rozhdzené $achovnice: ,Madam, domnivim se, Ze jste
pravé dala mat nim obéma.*

Jeho tén nebyl anizlostny, anivycitavy, pouze konstatoval
nemilosrdny fakt. V mistnosti na okamzik zavlidlo ticho, pferusené
jen tichym Susténim Satd pani Blackwoodové, kterd se snazila

posbirat spadlé figurky.
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Doktor Finch se tiSe zasmdl, ikdyZ vjeho smichu bylo slyset
i lehkou rezignaci. ,Mdte pravdu, Reginalde. Myslim, Ze nase partie
pravé skondila ne¢ekanym a elegantnim tahem.

Pan{ Blackwoodovd se znovu omluvila, tentokrit s mnohem
veét$i naléhavosti a s pohledem plnym litosti. Clara a Agnes rychle
ptispéchaly, aby pomohly posbirat figurky astrochou nejistoty
je vratily na Sachovnici, ikdyz bylo jasné, Ze ptvodni rozestaveni
uz nikdo s jistotou ned4 dohromady.

Pan Thornton si povzdechl a s mirnym Gsmévem na rtech rekl:
»Nu, madam, alespori mdme pfi§t¢ o ¢em diskutovat. A moznd
bychom méli také hrit u vétsiho stolku.“

Pani Blackwoodovd sesulevou wusmila ajest¢ jednou
se omluvila. Pdnové se nakonec s humorem sobé vlastnim shodli,
ze to byla ,,zajimavi® intervence a objednali si dals{ $dlek ¢aje.

A jd jsem si pomyslela, Ze i v tak klidné ¢innosti, jako je Sachovd
partie, miZe neéekany zdsah zvendéi zpusobit malou, ale vtipnou
katastrofu. A Zestrochou anglického vtipu seitakovd chvile

dd zvlddnout s jistou noblesou.“

26



Skoricovi $neci reverenda Pringleho

Reverend Pringle, nds vdgeny host, je zndmy svou ldskou
k témto Snekdm. Pecu mu je s radost pokaZde, kdyz md kdzdni
o trpélivosti a dobroté. Jeho jedinou starosti pry je, aby je nesnédl
prilis rychle. Vérte mi, Ze si je zamilujete take.

Ingredience
Na kynut¢ tésto:
* 250 ml vlazného mléka
e 7 gsuseného drozdi (nebo 21 g ¢erstvého)
* 50 g krupicového cukru
*  1lvejce
* 50 grozpusténého misla
*  Spetka soli
* 450 g hladké mouky (plus trochu na podsypdni)
Na sko¥icovou ndpls:
* 50 gzméklého mésla
* 50 g ttinového cukru (dodd bohatsi chut, ale muze byt
i krupicovy)
* 2 lzice mleté skotice
Na polevu (volitelné, ale dodd smrnc):
* 100 g mouckového cukru
e 2-31Zice horkého mléka nebo vody

¢ DPirkapek citronové $tdvy (pro osvézen)
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Postup:
1.

Priprava kvisku (pokud pouzivite ¢erstvé drozdi): V misce
smichejte vlazné mléko slzickou cukru arozdrobenym
drozdim. Nechte na teplém mist¢ asi 10-15 minut vzejit
kvisek. Pokud pouZivite susené drozdi, smichejte
ho rovnou s moukou a cukrem.

Zadéldni tésta: Ve vé$i mise smichejte mouku, cukr (pokud
jste ho nepouzili na kvisek), stl a pridejte vejce, rozpusténé
mislo avlazné mléko s vzeslym kviskem (nebo jen vlazné
mléko se susenym drozdim).

Vypracovdvejte ~ napomoulnéné  pracovni  desce
asi 10 minut hladké a pruzné tésto. Tésto by se nemelo lepit
na ruce. Pokud je pfili§ lepivé, ptidejte trochu mouky.

Teésto dejte dolehce vymazané misy, pfikryjte utérkou
anechte nateplém mist¢ kynout asi hodinu, dokud

nezdvojndsobi sviij objem.

Priprava ndplné:

1.
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V malé misce smichejte zmeklé mdslo, tftinovy cukr
a mletou skofici do hladké pasty.

Tvarovini $neku:

Vykynuté tésto vyklopte na pomouénénou pracovni desku
a vyvilejte z néj obdélnik o tloustce asi 0,5 cm.
Rovnomérné pottete cely povrch tésta skoticovou néplni.
Z delsi strany obdélnik srolujte do pevné rolddy.

Ostrym nozem nakrdjejte rolidu na plétky o Sifce asi 2-3

Y%

cm. Méli by vim vzniknout typic¢ti "$neci”.



Peleni:
1.

Nasklddejte $neky navymastény apomoudeny plech
s mirnymi rozestupy. Prikryjte utérkou a nechte na teplém
misté jesté asi 15-20 minut dokynout.

Predehfejte troubu na 180 °C.

Pecte $neky v predehrdté troubé asi 20-25 minut, dokud

nezezlitnou.

Priprava polevy (béhem peceni nebo po vychladnut):

1.

V misce smichejte mouckovy cukr shorkym mlékem
nebo vodou acitronovou $tivou. Michejte, dokud
nevznikne hladkd, tekutd poleva. Pokud je pfili§ hustd,
ptidejte jeste trochu tekutiny.

Upedené ajesté teplé $neky muZete polévat pfipravenou
polevou. Pokud chcete polevu hustsi, nechte sneky nejprve

trochu vychladnout.

Servirovdni a tipy:

Nejlépe chutnaji, kdyz jsou jesté teplé, poddvané rovnou z trouby

s polevou, kterd se krisné¢ rozpoust. Muzete je také skladovat

vuzaviené nddob¢ pii pokojové teploté, kde zistanou vli¢né

podobu 2-3 dnt. Pokud chcete, aby byly zase jako cerstvé

upecené, stali je na chvili ohtdt v troubé.

=
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