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NARODIL SE V KAZACHSTANU A KUCHARSKOU CEPICI
NOSI UZ 18 LET. SVEMU REMESLU SE UCILV RUSKU,
KAZACHSTANU | ARMENIT A NYNI SVE ZKUSENOSTI
UPLATNUJE V CESKU. PRI VARENT SE INSPIRUJE U
MISTRU CESKE | ZAHRANICN{ KUCHYNE A VE SVYCH
RECEPTECH NEJVICE SAZI NA RYCHLOST A JED-
NODUCHOST.

Jako maly hodné cestoval. Chvili po rozpadu Sovétského
svazu, kdyz mu bylo 7 let, se jeho rodina odstéhovala do
Ruska. ,,S tatou a kamaradem jsme chodili lovit krevety.
Lovili jsme je holyma rukama a jedli je syrové. Byla to po-
choutka,” vzpomina na zivot v pfistavnim mésté Nachodka.
Ve 13 letech se stéhoval znovu, tentokrat do Arménie.

»Ji se tu spousta Cerstvych bylin. Lidé se diky nim dozivaji
vysokého véku, ” fika Maxim. Ani v Arménii se ale s rodinou
neusadili na trvalo a po 2 letech se vratili zpét do Kazach-
stanu. Maxova maminka zde zacala pracovat jako kucharka
aon s niv praci travil mnoho Casu. V té dobé uz bylo jasné,
Jjakym smérem se bude ubirat jeho kariéra.

Jednoho dne, kdyz byl Max zase zpét v Kazachstanu, za
nim prisel kamarad, ktery planoval odcestovat do Prahy.
Maxe kamaradiv napad zaujal a v roce 2006, kdyz jim bylo
20 let, poprvé prijeli do Prahy V Cechach mohli studo-

vat na univerzité zadarmo, jen k tomu potrebovali znalost



cestiny. ,Nakoupil jsem si spoustu Ceskych knih a ucebnic,
poslouchal jsem radio, televizi i jak si lidé povidaji v metru,”
vzpomina na své zacatky. Zaklady jazyka se diky své pili
naucil za 3 mésice. Pfesto nebylo jednoduché se v Praze
uchytit.

Svou ceskou karieru Max odstartoval v hotelu Green
Garden, pracoval v restauraci Mucha, hotelu Kings Court,
King David a designovem Hotelu Boho. Nyni pracuje

Jjako séfkuchar v restauraci Amaryla, ktera se zaméruje na
zdravy zivotni styl, vegetarianske, bezlepkové a bezlaktozove
pokrmy. PFi vareni dava prednost rychlym a jednoduchym
receptim, které v surovinach uchovavaji maximalni mnozst-
vi vitaminG a Zivin.

Pokud Maxim zrovna nevari, rad béha a pravidelné ho
mUzete potkavat na maratonech po celé republice, proto si
take vyslouzil svou prezdivku ,,Running Cheff*.

Recepty pro cca 4 osoby
Iankaat)‘/ celer ks — ocistit,
umyt, nakrajet na male kosticky
Mandle platky 100g - opecené
Petrzelka plocholista 50g ~

nadrobno
Rozinky 100g ~ umyt

Citronova stava

Olivovy olej

Vse smichat dohromady, osolit, opepfit, dochutit citrono-
vou stavou a olivovym olejem.
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Bageta svétla 1 ks - nakrajet
a opéct
Modry syr100 g

Pomazankove maslo 50 g

N\

S MODR M BTN Fiky 4 ks — nakrajet na platky
FiKY Prosciutto 40 g
APROSCIUTTEM Ocet balsamico 100 ml
Agar15g
Rukola SO g
| Olej 200 ml

Modry syr smichame s pomazankovym maslem. Olej dame
do mrazaku. Ocet smichame s agarem a zahfejeme. Na-
bereme ocet do strikacky a po kapkach vypoustime do oleje
- vzniknou nam perly. Na opecenou bagetu namazeme syr,
polozime fiky, prosciutto, rukolu a ozdobime perlami.

Kureci prsa 800g - nejlépe

Supreme

Tymian 10g
KURECIPRSO Maslo 100g

SUPREME SOUS Lisky 100g - oplachneme

VIDE S LISKOVOU Smetana 200g

el Dyn& hokajdo 1000g -
vydloubat a nakrajet na kostky
Cibule 3alotka 100g -
nadrobno
Med 30g

Bilé vino 50ml
Demi glace 50ml
Olej 30ml

Kureci prsa osolime, opepfime, pridame tymian a maslo,
zavakuujeme a vafime v sous vide - 63 stupnd, 70 minut.
Lisky opraskneme na oleji, pridame salotku, prelijeme vinem,
pridame par vétvicek tymianu, zredukujeme, pridame demi
glace a smetanu, osolime, opeprime ~ Hotovo. Dyne dame
na vymastény plech, osolime, opeprime, pridame tymian

a med. Peceme v troubé do zlatova. Par kostek nechame na
ozdobu, ostatni rozmixujeme v mixeru. Pfipadné pridame
trochu smetany na ziemnéni — Hotovo. Uvarené kureci prsa
orestujrme na rozpalené panvi kizi dolu. Na taliF dame slzu
pyre a par kostek dyné. Polozime nakrajené kureci prso

a prelijeme omackou.



Ananas 500g - ocistény

a nakrajeny na podlouhlé kusy

Cukr tftinovy 150g
Vanilkovy lusk Tks
ANANAS SOUS v
Skorice cela 2ks
VIDE S KARAMELEM, .
KOKOSOVOU Badyan Tks
ZMRZLINOU Cukr moucka 100g
APUSINKAMI Vejce 4ks - bilek

Zmrzlina kokosova 4 kopecky —
dobreé kvality

Vyslehame z bilku snih a postupné pridavame cukr, vysle-
hame bily krém. Nastfikame pusinky na plech s pecicim
papirem a upeceme na 90 stupnd, 90 minut. Trtinovy

cukr s troskou vody dame do rendliku a uvarime karamel,
pfidame ananas a chvilku podusime, pak nechame vychlad-
nout a zavakuujeme s karamelem a se skofici a badyanem.
Varime sous vide 65 stupnd, 60 minut. Pak ananas vyndame
a Stavu zredukujeme. Na taliF dame vlazny ananas, polijeme
karamelem, vedle dame zmrzlinu, ozdobime pusinkami.
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Recepty s pfibéhem vznikly v ramci projektu ,,Crossing borders mezi Praza-
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Magistratu hl. m. Prahy.



