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Czesc, nazywam sie Agata Ziemnicka, jestem & ﬂ

dietetyczka i psycholozka zywieniowa,

a prywatnie mama dwoch corek.

/ przyjemnosciag przedstawiam Wam serie
swigtecznych smart przepisow
opracowanych wraz z ekspertami Philips.

W e-booku znajdziecie przepisy na dania na
stodko i stono, tradycyjne, ale z twistem,
przygotowane z pomocg smart urzadzen,
ktore sprawiaja, ze gotowanie staje sie
szybsze, zdrowsze i smaczniejsze.

Sprawdzcie sami!

Wesotych Swiat!

-~
o __ b .

| - - | R

Kliknij na gwiazdki
przy produktach
aby dowiedziec sie

wiece]!

~d

E-book zostat opracowany
we wspotpracy z Pysznosci.pl



https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki (30 sztuk):

450 g maki pszennej

100 g migdatow blanszowanych
100 g catych migdatow

3 jajka

150 g cukru

60 g masta

1tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzka skorki z pomaranczy

szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. W duzej misce potacz ze sobg make, proszek
do pieczenia, cukier i sol.

2. Dodaj jajka, masto i skorke z pomaranczy.

3. Zagniec mieszanke na ciasto i dodaj do niego
dwa rodzaje migdatow.

4. Uformuj 4 podtuzne ciastka i piecz je w Ovi
przez 12 minut w temperaturze 150 stopni.

5. Odstaw ciastka do ostudzenia na 15-20 minut,
a nastepnie pokroj je na mniejsze kawatki.

6. Ponownie wstaw ciasteczka do Ovi i piecz
kolejne 15 minut. Podwojne pieczenie sprawi, ze
beda idealnie kruche i chrupigce.

Gotowe ciasteczka witdz do stoika, udekoruj

i podaruj bliskiej osobie.



https://www.pysznosci.pl/312459
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (3 porcje):

400 g maki tortowej

400 g miodu ptynnego

2 zOttka

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki przyprawy korzennej do
piernikow

1 szczypta soli

polewa czekoladowa do dekoracji

cukier puder do dekoradji

Sposob przygotowania:

1. Aby przygotowac piernikowe gwiazdki potacz:
make tortowa, proszek do pieczenia, sol,
przyprawe korzenng do piernika, zottka i miod.
Zagniec¢ na ciasto i wstaw do lodowki

na 5 godzin.

2. Rozwatkuj ciasto i wytnij z niego

ciasteczka. Nastepnie piecz w Ovi przez 12-15
minut (temp. 160 stopni Celsjusza).

3. Ciastka udekoruj polewa czekoladowa

lub cukrem pudrem.



https://www.pysznosci.pl/311824
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (3 porcje):

200 g miekkiego masta

200 g cukru

80 g maki kukurydzianej

400 g maki tortowej

1 szczypta soli

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
2 jajka

cukier puder do dekoracji

ulubiony dzem do przektadania

Sposob przygotowania:

1. Tym razem potacz w duzej misce masto i
cukier. Po chwili dodaj: jajka, ekstrakt waniliowy,
sol, make kukurydziang i tortowa.

2. Podobnie jak wczesniej, zagniec na ciasto

i wstaw do lodowki na 30 minut. Z rozwatkowa-
nego ciasta wytnij kota. Na potowie elementow
wytnij dodatkowo mate gwiazdki.

3. Nastepnie piecz w Ovi przez 12-15 minut
(temp. 160 stopni Celsjusza). Upieczone

i ostudzone ciasteczka przetdz ulubionym
dzemem.

4. Przed podaniem posyp cukrem pudrem.



https://www.pysznosci.pl/311824
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (3 porcje):

3 szklanki maki

150 g miodu ptynnego

0,5 szklanki cukru

1 szczypta soli

1,5 tyzki masta

1tyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzki przyprawy korzennej

Sposob przygotowania:

1. I na koniec piernikowe ludziki. Do ich
przygotowania bedziesz potrzebowac:

maki, jajka, przyprawy korzennej, proszku do
pieczenia, cukru, masta i miodu ptynnego.

2. Zagnie¢ na ciasto i wstaw do lodowki

na 2 godziny. Nastepnie rozwatkuj i wytnij
ludziki, po czym upiecz je w Ovi

(12-15 minut, temp. 160 stopni Celsjusza).

3. Ostudzone ludziki udekoruj

wedtug upodobania. Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311824
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (8 porcji):

1 seler

15 g suszonych grzybow
3-4 liscie laurowe

4-5 szt. ziela angielskiego

2 tyzki soli

2 jajka
0,5 szkl. maki pethoziarnistej
1,5 szkl. mielonych migdatow

450 ml wody

Sposob przygotowania:

1. Potnij selera na 3-cm plastry, po czym
podziel je na pot.

2. Nastepnie umiesc selera w garnku.
Dodaj do niego: suszone grzyby, liscie laurowe,
ziele angielskie, wode i sol. Gotuj catosc
przez 20 minut.

3. Potacz jajka z maka petnoziarnistg

i doktadnie wymieszaj.

4. Nastepnie obtocz kazdy kawatek selera
w jajkach i mielonych migdatach.

5. Piecz w Ovi przez 10 minut (temp. 200

stopni Celsjusza). Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311754
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (20 porcji):

Ciasto:

600 g maki

300 g maslanki

1jajko

60 ml oleju

2 tyzki cukru

10 g suchych drozdzy

Farsz z bakalii na 20 sztuk:
0,5 szklanki miodu

200 g orzechow wtoskich
300 g suszonych sliwek
1tyzeczka cynamonu mielonego

Farsz z kiszonej kapusty

na 20 sztuk:

500 g kiszonej kapusty ugotowanej
2 ugotowane jajka

2 usmazone cebule

20 g namoczonych suszonych grzy-
bow

1 tyzka majeranku

0.5 tyzeczki gatki muszkatotowe]

2 tyzki soli

1tyzeczka pieprzu

Farsz z dyni i jarmuzu na 20 sztuk:
500 g puree dyniowego

50 g podsmazonego jarmuzu

2 usmazone cebule

0,5 szklanki parmezanu

1tyzka soli

1 tyzeczka stodkiej papryki

Sposob przygotowania:

1. Zacznij od przygotowania ciasta.

Rozsyp na stolnicy make i zrob w niej wgtebie-
nie. Umiesc w nim maslanke, olej, suche
drozdze, cukier i jajko.

Uformuj ciasto i odstaw pod przykryciem

do wyrosniecia.

2. W miedzyczasie przygotuj farsz z kiszonej
kapusty, ugotowanych i pokrojonych drobno
jajek, cebuli, grzybow, majeranku, gatki muszka-
totowej, soli i pieprzu — wymieszaj sktadniki

i gotowe.

3. Czas na bakaliowg mieszanke. Potacz
posiekane orzechy wtoskie, suszone sliwki,
cynamon i miod.

4. Na koniec przygotuj dyniowy farsz:

potacz puree z dyni z jarmuzem, cebula,
parmezanem, sola i czerwong papryka.

5. Wroc¢ do ciasta — rozwatkuj je 1 wytnij z niego
kota. Na srodku kazdego kota umiesc farsz

i uformuj pierogi.

6. Pierogi umiesc w Ovi, posmaruj roztrzepanym
jajkiem i piecz przez 15 minut w temperaturze
160 stopni.

Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/312357
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (10 sztuk):

200 g maki pszennej 450

70 ml oleju z pestek winogron

80 cukru brgzowego

0,5 tyzeczki kakao

35 ml zimnej wody

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
0,3 tyzeczki cynamonu

5 gozdzikow (zmielonych)

0,3 tyzeczki imbiru mielonego
szczypta gatki muszkatotowe]

szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. Na poczatek wymieszaj wszystkie suche
sktadniki. Nastepnie dodaj sktadniki mokre.
Doktadnie wymieszaj.

2. Zagniec ciasto i podziel je na 10 kulek.
Nastepnie rozwatkuj kazdga na wysokosc okoto
Tcm.

3. Piecz w Ovi przez 25 minut w temperaturze
160 stopni.

4. Podawaj z herbatg lub mlekiem.



https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (4 porcje):

1 karp

1 podsmazona cebula

300 g podsmazonych pieczarek
1 tyzeczka soli

0,3 tyzeczki pieprzu

1 natka pietruszki

Dodatki:

800 g ugotowanych ziemniakow
2 czerwone cebule

1 czerwona papryka

1 zOtta papryka

2 tyzki oleju roslinnego

1 tyzeczka soli

Sposob przygotowania:

1. Odetnij gtowe, ptetwy i ogon. Nastepnie poz-
badz sie rowniez tusek z karpia i dopraw rybe
przy pomocy soli.

2. Czas przygotowac farsz. W tym celu potacz
Ze sobg podsmazong cebule i pieczarki, po-
siekang natke pietruszki, sol oraz pieprz.

3. Umiesc farsz w srodku ryby.

4. Utdz w Ovi ugotowane ziemniaki. Nastepnie
dodaj nafaszerowanego karpia i kolorowe
warzywa. Catosc delikatnie polej olejem i posyp
solg. Wybierz program "ryba" i to wszystko.
Urzadzenie wykona cata prace za Ciebie!

5. Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311759
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki (2 porcje):

1 opakowanie ciasta francuskiego
2 tyzki cukru brgzowego

80 g orzechow wtoskich

1 tyzka maki ~"<

3 jabtka Y /[
1tyzeczka cynamonu
1 roztrzepane jajko

Sposob przygotowania:

1. W misce wymieszaj ze soba: pokrojone

w kostke jabtka, cynamon, cukier brgzowy,
orzechy wtoskie i make. Doktadnie wymieszaj.
2. Podziel ciasto francuskie na dwie czesci.
Na srodku kazdego kawatka umiesc przygot-
owang mieszanke. Nastepnie ponacingj

Z kazdej strony.

3. Zwin wystajgce koncowki do srodka. Catosc
posmaruj roztrzepanym jajkiem i piecz w Ovi
przez 15 minut (temp. 180 stopni Celsjusza).

Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/312175
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki:

250 g maki

/7 g suchych drozdzy

2 tyzki cukru

0,75 szkl. cieptego mleka
150 g konfitury malinowej
20 g ptatkdw migdatowych

40 g dropsow czekoladowych

Dodatki:
1tyzka chudego mleka do
smarowania

1tyzka cukru

Sposob przygotowania:

1. W misce potgcz ze soba: make, cukier i suche
drozdze. Na koniec dodaj mleko i uformuj ciasto.
Teraz odstaw je w ciepte miejsce ha 60 minut.

2. Po tym czasie rozwatkuj ciasto i rozsmaruj na
nim malinowa konfiture.

3. Jako kolejne sktadniki dodaj dropsy
czekoladowe i migdaty w ptatkach. Zwin w rulon
i natnij go wzdtuz.

4. Teraz poprzeplataj obie koncowki i uformuj

Z Nniego koto.

5. Przetdz ciasto francuskie do Ovi, posmaruj
mlekiem i posyp cukrem. Nastepnie piecz przez
15 minut (temp. 160 stopni Celsjusza).

6. Przestudzone ciasto udekoruj wstazka.

| gotowe!



https://www.pysznosci.pl/312355
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki:

2 opakowania ciasta francuskiego
200 g kapusty kiszonej

500 g pieczarek

5 ziaren ziela angielskiego

tyzeczka cukru brgzowego

Przyprawy: sol, pieprz, chilli,

wedzona papryka

Sposob przygotowania:

1. Kapuste ugotuj do miekkosci w garnku

z woda i zielem angielskim (20-30 minut).

Po ugotowaniu, wyjmij ziele angielskie.

2. Pieczarki wymieszaj z 4 tyzkami oliwy

z oliwek, sola, pieprzem, chilli i wedzong
papryka. Upiecz w Philips Ovi

(200 stopni, 15 minut).

3. Zblenduj wszystkie sktadniki i odstaw

do wystygniecia.

4. Ciasto francuskie rozwin i rozprowadz potowe
nadzienia na dolnej krawedzi. Drugi koniec
ciasta posmaruj ubitym zottkiem i zroluj.

5. Nastepnie przekroj ciasto na pot, a kazda
potowe na 6-7 czesci.

6. Paszteciki piecz w Ovi przez 10 minut

w temperaturze 180 stopni. Nastepnie odwrod
paszteciki na drugg strone i kontynuuj pieczenie
przez kolejne 15 minut.

/. Paszteciki idealnie smakujg z sosem aioli

i z barszczem czerwonym.


https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki:

2 duze gruszki

kilka kwiatow lawendy

1 tyzka miodu

0,5 tyzeczki pieprzu cayenne

szczypta soli

Sposob przygotowania:

1. Pokroj gruszki na 4 kawatki i usun nasiona.

2. Umiesc papier do pieczenia w koszyku Ovi

i potdz ha nim gruszki skorka do dotu.

3. W miseczce wymieszaj kwiaty lawendy

z miodem i hatdz te mieszanke na gruszki.

4. Posyp owoce pieprzem cayenne i solg - piecz
w Philips Ovi w temperaturze 180 stopni przez
10-15 minut lub w piekarniku przez 20-25 minut
(w zaleznosci od rodzaju gruszki moze to zajac
wiecej lub mniej czasu).

5. Gruszki podawaj z kwasng smietang

lub lodami waniliowymi.



https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html

Sktadniki:

4 filety biatej ryby
(dorsz/karp/morszczuk)
0.5 szkl. maki pszennej

6 tyzek oleju roslinnego

1 cebula (duza)

6 marchewek

3 korzenie pietruszki

1 por (duzy)

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
6 OwOCOW jatowca

/70 g koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 szkl. wody

Sposbdb przygotowania:

1. Zoodluj pietruszke, marchewke, cebule i pora.

2. Nastepnie skrop filety ryby sokiem z cytryny,
obtocz w mace i umiesc na rozgrzanej patelni. Smaz
na kazdej ze stron po 2-3 minuty.

3. Umiesc na patelni: cebule, liscie laurowe, ziele
angielskie, owoce jatowca, koncentrat pomidorowy,
por, marchewke, korzen pietruszki i wode.

4. Doktadnie wymieszaj i dus warzywa pod przykry-
ciem przez 15-20 minut. Na sam koniec dopraw solg
| pieprzem.

5. Teraz umiesc mieszanke warzywna na
przygotowanym papierze do pieczenia (w centralnej
czesci). Bezposrednio na warzywach umiesc
podsmazona rybe i dodaj kolejng porcje warzyw.

6. ZtOoz wystajace czesci papieru tak, aby otrzymac
kieszonki. Nastepnie umiesc je na blaszce

do pieczenia i wstaw do piekarnika na ok. 20 minut

(temp. 160 stopni Celsjusza).


https://pysznosci.pl/przepisy/ryba-po-grecku/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki:

Roladki:

1 cukinia

2 marchewki

1 korzen pietruszki
1 cebula
1tyzeczka majeranku
1 tyzeczka tymianku
1tyzeczka czosnku
0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

4 filety z kurczaka ﬂm

8 plastrow szynki parmenskiej

Surowka:

1 ogorek szklarniowy

1 czerwona cebula

5-6 rzodkiewek

2 tyzki swiezego koperku
(posiekanego)

0,5 tyzeczki soli

0,3 tyzeczki pieprzu

2 tyzki oliwy z oliwek

Zoodle ziemniaczane: 4

'S

4 ziemniaki typ B
1tyzeczka soli
olej rzepakowy do smazenia

Sposbdb przygotowania:

1. Zoodluj cukinie, marchewke,

korzen pietruszki i cebule.

2. Przetdz warzywa na rogrzang patelnie

i smaz przez kilka minut. Dopraw do smaku:
tymiankiem, czosnkiem granulowanym,
majerankiem, solg i pieprzem.

3. Ponacinaj piersi z kurczaka i rozbij

je ttuczkiem. Nastepnie dopraw sola i pieprzem.
Na srodku umiesc warzywng mieszanke

z patelni i zwin w roladke.

4. Obwin kazda roladke plastarmi szynki
parmenskiej i podsmaz na patelni z kazdej
strony. Po czym wstaw do piekarnika na 15-20
minut (temp. 160 stopni Celsjusza).

5. W miedzyczasie mozesz przygotowac
surowke. Do pokrojenia warzyw uzyj ponownie
zoodlera. Nastepie umiesc je w miseczce, dodaj
posiekany koperek sol, pieprz i oliwe z oliwek.
Na koniec doktadnie wymieszaj.

6. Przy pomocy zoodlera przygotuj rowniez
ziemniaczane zoodle, ktore nastepnie usmaz
w gtebokim oleju lub w lzejsze] wersji, w Ovi.

Nie zapomnij doprawic ich sola.


https://pysznosci.pl/przepisy/roladki-drobiowe-ze-spiralami-ziemniaczanymi/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki (1 porcja - 4 placuszki):

1 ziemniak (200g)

1 burak (150g)

1jajko

2 tyzki maki pszennej
sOl, czarny pieprz

0,5 tyzeczki majeranku

Sposob przygotowania:

1. Rozdrobnij buraki i ziemniaki

w rozdrabniaczu Zoodlera.

2. Odsgcz rozdrobnione ziemniaki i buraki,

a nastepnie wymieszaj z pozostatymi
sktadnikami.

3. Uformuj 4 placki i usmaz je na oleju

na patelni. Mozesz tez przygotowac znacznie
lzejsza wersje placuszkow, smazac je

w Philips Ovi

w temperaturze 170 stopni przez 20-25 minut.
4. Podawaj z sosem jogurtowy

lub majonezowym.



https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki:

1 burak (okolo 250g)

0,5 tyzeczki kminku

0,5 tyzeczki nasion kopru wtoski
0,5 tyzeczki biatej gorczycy
szczypta wedzonej soli

1tyzka octu z czerwonego wina

1 tyzeczka sosu sojowego

oS
A4

Sposob przygotowania:

1. Zawinietego w folie aluminiowa buraka piecz
w piekarniku w temperaturze 180 stopni przez
30-35 minut, tak aby byt al dente.

2. Przyprawy upraz na patelni (przez 5-7 minut),
a nastepnie zetrzyj w mozdzierzu.

3. W rozdrabniaczu blendera recznego
wymieszaj wszystkie sktadniki — powinny miec
konsystencje drobnych kawatkow, nie pasty.

4. Podawaj udekorowany natka pietruszki.



https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki (12 porcji):

3 jabtka

0,25 szkl. maki pszennej
0,3 szkl. cukru
1tyzeczka cynamonu mielonego
0,3 tyzeczki gatki muszkatotowe]
1 opakowanie ciasta francuskiego

cukier puder do posypania

Sposob przygotowania:

1. Zoodluj jabtka.

2. Nastepnie potacz je z maka, cukrem, cyna-
monem i gatkg muszkatotowg. Doktadnie wy-
mieszaj.

3. Wytnij kotka i mini paski z ciasta
rancuskiego.

4. Nastepnie umiesc kotka w formie na muffiny
i dodaj jabtkowa mieszanke.

5. Na wierzchu stworz kratke z ciasta fran-
cuskiego. Po czym wstaw do piekarnika na 30
minut (temp. 180 stopni Celsjusza).

6. Posyp muffinki cukrem pudrem. Smacznego!



https://pysznosci.pl/przepisy/mini-szarlotka-z-jablkami-w-formie-muffinek/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki: (4 porcje)

400 g solonych sledzi a'la Matjas
3 cebule

2-3 marchewki

2 tyzki koncentratu pomidorowego
4 tyzki oleju roslinnego

2 tyzki cukru

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1-2 zabki czosnku

kilka szt. ziela angielskiego

2 liscie laurowe

0,25 szkl. rodzynek

200 ml bulionu

Sposdbb przygotowania:

1. Mocz sledzie w wodzie przez 6 godzin

(co 2 godziny wymien wode). Nastepnie podziel
je na mniejsze kawatki.

2. Przygotuj marchewki w Zoodlerze.

3. Nastepnie potacz na patelni: cebule,
marchewki i koncentrat pomidorowy.

4. Jako kolejne sktadniki dodaj: cukier, czosnek,
ziele angielskie, liscie laurowe, sol, pieprz,
bulion i rodzynki. Gotuj ok. 20 minut.

5. Nastepnie potacz mieszanke ze sledziem.

Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311804
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki: (4 porcje)

400 g solonych sledzi a'la Matjas
3 cebule

2-3 marchewki

2 tyzki koncentratu pomidorowego
4 tyzki oleju roslinnego

2 tyzki cukru

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1-2 zabki czosnku

kilka szt. ziela angielskiego

2 liscie laurowe

0,25 szkl. rodzynek

200 ml bulionu

Sposdbb przygotowania:

1. Mocz sledzie w wodzie przez 6 godzin

(co 2 godziny wymien wode). Nastepnie podziel
je na mniejsze kawatki.

2. Przygotuj marchewki w Zoodlerze.

3. Nastepnie potacz na patelni: cebule,
marchewki i koncentrat pomidorowy.

4. Jako kolejne sktadniki dodaj: cukier, czosnek,
ziele angielskie, liscie laurowe, sol, pieprz,
bulion i rodzynki. Gotuj ok. 20 minut.

5. Nastepnie potacz mieszanke ze sledziem.

Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311804
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki (8 porcji):

1 kg schabu

2 tyzKki suszonego majeranku
2 tyzki suszonego czosnku
1tyzka soli

1 tyzeczka pieprzu

250 g suszonych sliwek

250 g suszonych moreli

50 g masta

8 szt. boczku wedzonego w plastrach

Zoodle:

800 g ziemniakow
0,25 tyzki oleju roslinnego
1tyzka rozmarynu

1tyzka soli

Sposdbb przygotowania:

1. Podziel schab na plastry i rozbij je przy
pomocy ttuczka. Nastepnie dopraw sola,
pieprzem, suszonym majerankiem i czosnkiem.
2. Teraz przy pomocy wykataczki przygotuj farsz
roladki. Na szasztyku umiesc na przemian
suszone sliwki i morele. Nie zapomnij takze

O masle, po czym zwin w rulon i usun patyczek.
3. Kazdy kawatek obtocz boczkiem i smaz na
rozgrzanej patelni przez kilka minut. Nastepnie
przenies do piekarnika lub Ovi Smart i piecz
przez 15-20 minut (temp. 160 stopni Celsjusza).
4. W miedzyczasie przygotuj ziemniaki. Aby
nadac im wyjatkowych ksztattow, uzyj zoodlera.
5. Teraz wystarczy, ze doprawisz warzywa sola

i rozmarynem oraz polejesz olejem. Z ziem-
Nniakow stworz szyszki i piecz w piekarniku lub
Ovi Smart przez 20 minut (temp. 160 stopni

Celsjusza). Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311749
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki (4 porcje):

50 g twardej gruszki

40 g marchewki

20 g suszonej zurawiny

30 g orzechow wtoskich
(moczonych w wodzie

3-4 godziny wczesniej)

20 g sataty roszponki

1 mandarynka

2 tyzki majonezu weganskiego
sok z 0,5 cytryny

Szczypta czarnego pieprzu i pieprzu

cayenne

Sposébb przygotowania:

1. Zoodluj marchewki i gruszki.

2. Wymieszaj majonez z sokiem z cytryny,
czarnym pieprzem i pieprzem cayenne.

3. Na talerzu utdz roszponke, zoodle, czastki
mandarynki, zurawine, pokrojone orzechy

wtoskie 1 sos majonezowy.



https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki:

/750 g ugotowanego miesa z kaczki
(ze skora)

150 g filetu z wedzonej piersi indyka
1 duze jajko

50 g suszonych sliwek

20 g suszonej zurawiny

1 ugotowana marchew (100g)

1 ugotowana pietruszka (100g)

2 tyzeczki lubczyku

1tyzeczka oregano/tymianku

0,5 tyzki wedzonej stodkiej papryki
0,5 tyzeczki pieprzu cayenne

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu czarnego

Mus jabtkowy lub duszone jabtka do

dekoracji.

o
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Sposbb przygotowania:

1. W rozdrabniaczu zmiel skorke z ugotowanej
kaczki i wedzong piers indyka na gtadka paste.
Przetdz zawartos¢ do miski. Nastepnie rozdrob-
Nnij mieso z kaczki, tak aby uzyskac konsystencje
mielonego miesa, nie pasty. Przetdz do miski

Z miesng mieszanka.

2. W rozdrabniaczu zmiel sliwki i zurawine (przez
1-2 minuty) i przetdz do miski z miesem. Nas-
tepnie zmiel marchewke i pietruszke i rowniez
przetdz do miski.

3. Do miski dodaj pozostate sktadniki i doktad-
nie wymieszaj. Nastepnie umiesc¢ mase

w foremce i piecz w Ovi w temperaturze 160
stopni przez 30 minut lub w piekarniku przez 45
minut.

4. Podawaj z musem jabtkowym lub duszonymi

jabtkami.



https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne

Sktadniki (4 porcje):

100 g swiezej zurawiny

4 cm swiezego korzenia kurkuma
5 cm swiezego korzenia imbiru

1 cytryna

Kilka gozdzikow

kilka lasek cynamonu

4 tyzki szatwii

4 tyzeczki miodu

Sposob przygotowania:

1. Przy pomocy wyciskarki wolnoobrotowej
przygotuj sok ze swiezej zurawiny, kurkumy,
imbiru i cytryny.

2. W szklance umiesc kilka gozdzikow i dwie
laski cynamonu. Na koniec dodaj zaparzacz

do herbaty z szatwia.

3. Wlej do szklanki wrzatek. Zaparzaj catosc

ok. 10 minut.

4. Teraz dodaj 40 ml wczesniej przygotowanego
soku. Nie zapomnij takze o tyzeczce miodu.

Smacznego!



https://pysznosci.pl/przepisy/zimowa-herbata-z-naturalnymi-skladnikami/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki (2 porcje):

2 pomarancze

1 cytryna

3 jabtka

1 korzen swiezego imbiru (4 cm)
200 g swiezego szpinaku

3 gatazki swiezej miety

3-4 kawatki swiezego korzenia

kurkumy

Sposob przygotowania:

Przy pomocy wyciskarki wolnoobrotowej

wycisnij sok ze wszystkich sktadnikow.



https://pysznosci.pl/przepisy/zielony-koktajl-na-przejedzenie/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki (2 porcje):

Sok pomaranczowy:

4 marchewki
3 pomidory
50 g jarmuzu

4 todygi selera naciowego

Sok bordowy:

2 jabtka

4 buraki czerwone

1 cytryna

4 todygi selera naciowego

100 g szpinaku

Sok zo6tty:

2 jabtka

4 Kiwi
1 grejpfrut

Sposbdb przygotowania:

Za pomocg wyciskarki wolnoobrotowej wycisnij sok
ze wszystkich sktadnikow. Przelej do szklanek

i udekoruj wedtug uznania.



https://pysznosci.pl/przepisy/trzy-soki-na-dodanie-energii/
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki (2 porcje):

Shot na odpornos¢é

1 korzen swiezego imbiru (4 cm)
1 korzen swiezej kurkumy (4 cm)
1 pomarancza

szczypta pieprzu

ptatki chili

miod

olej Iniany (kilka kropel)

Zielony sok na odpornosc¢

1 zielona papryka
1jabtko

1 gruszka

1 fenkut

5 sliwek

garsc¢ szpinaku
garsc jarmuzu

olej Iniany (kilka kropel)

Sposbdb przygotowania:

1. Za pomoca wyciskarki wolnoobrotowej
wycisnij sok ze wszystkich sktadnikow.

2. Do shota na odpornosc¢ dodaj szczypte
pieprzu, ptatki chili, miod i kilka kropel oleju
lnianego.

3. Udekoruj wedtug uznania.



https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki:

Marchewkowe wzmochnienie

1 marchewka

0,25 selera naciowego

1 korzen swiezego imbiru (4 cm)
1 korzen swiezej kurkumy (4 cm)
1 ogorek zielony

1 jabtko

1 gruszka

lis¢ sataty

olej lniany (kilka kropel)

Energia z buraka

4 buraki podtuzne

1 korzen swiezego imbiru (4 cm)
1 korzen swiezej kurkumy (4 cm)
1 pomarancza

1 granat

olej lniany (kilka kropel)

Napar pomaranczowy

1 pomarancza

1 cytryna

1 korzen swiezego imbiru (4 cm)
1 korzen swiezej kurkumy (4 cm)
szczypta pieprzu

Sposob przygotowania:

Za pomoca wyciskarki wolnoobrotowej wycisnij sok
ze wszystkich sktadnikow. Przelej do szklanek

i udekoruj wedtug uznania.

Napar pomaranczowy uzupetnij wodga i dodaj miod.


https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki (4 porcje):
Shot z kurkumy:
2-3 kawatki swiezej kurkumy

5 cm swiezego imbiru
2 pomarancze

(
""

Napar korzenny:

2 cytryny
5 cm swiezego imbir

Syrop z cebuli:
3 cebule

5 cm swiezego imbiru
0,3 szklanki miodu

Sposob przygotowania:

Shot z kurkumy:

1. Aby przygotowac shot z kurkumy, umiesc
w wyciskarce: swiezg kurkume, swiezy imbir
| pomarancze.

2. Rozlej do kieliszkow.

Napar korzenny:
1. Czas na napar korzenny. Do jego przygotowania
bedziesz potrzebowac tylko imbiru i cytryny.

Oba sktadniki umiesc¢ w wyciskarce.

2. Po czym tgcz w matych porcjach z herbata.

Syrop z cebuli:
1. Wycisnij sok z cebuli i imbiru.
2. Nastepnie przelej do stoika i potgcz z miodem.

| gotowe!



https://www.pysznosci.pl/311793
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/wyciskarki

Sktadniki:
Pasta z czosnku

1 czosnek

200 g weganskiego majonezu
0,5 papryczki chili

1tyzka octu z biatego wina

3 tyzki oliwy z oliwek

sOl 1 pieprz do smaku

Pasta z jarmuzem

100 g jarmuzu
1 tyzka tahini
100g gotowanej cieciorki
100ml wody

0,5 tyzeczki pieprzu cayenne
20 ml oliwy z oliwek
1tyzka sezamu

Sposob przygotowania:

Pasta z czosnku

1. Wstaw zgbek czosnku do piekarnika
nagrzanego do 180 sto pni na 30 minut.

2. Nastepnie obierz czosnek z tupin i zblenduj
Z pozostatymi sktadnikami na gtadka paste.

Pasta z jarmuzem

1. Zblanszuj jarmuz: zanurz go w garnku

Z Wrzacg wodag i tyzeczka soli przez 30-40
sekund.

2. Odsgcz jarmuz i zblenduj w blenderze

Z pozostatymi sktadnikami.

3. Jezeli chcesz, by pasta byta mniej gesta,
dolej odpowiednio wiecej wody.



https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Sktadniki:

Swiateczna pasta z przyprawami

korzennymi

200g suszonych sliwek

100g gotowanej biatej fasoli

50g suszonych pomidorow w oleju
50g orzechow wtoskich

skorka z 0,5 pomaranczy

sok z 1 pomaranczy

4 mielone gozdziki

V<

150ml zimnej wody ~‘

> /
Pasta z dyni

200g dyni

0,5 czerwonej cebuli

0,5 tyzeczki tahini

0,5 tyzeczki stodkiej papryki
0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

50ml oliwy z oliwek

10 g pestek dyni do dekoracji

Sposob przygotowania:

Swiateczna pasta z przyprawami

korzennymi

1. Umiesc wszystkie sktadniki w blenderze
i blenduj na gtadka paste. Jezeli chcesz, by
pasta byta mniej gesta, dolej odpowiednio

wiecej wody.

Pasta z dyni

1. Dynie i cebule wymieszaj z 2 tyzkami oliwy
z oliwek i wtdz do nagrzanego piekarnika do
180 stopni na 20-30 minut lub do Philips Ovi
(180 stopni na 15-20 minut) — dynia powinna
by¢ miekka i lekko zarumieniona, ale
nieprzypalona.

2. Upieczone dynie i cebule wtdz do blendera
i zblenduj z pozostatymi sktadnikami na
gtadka paste.

3. Udekoruj paste pestkami dyni.



https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Sktadniki:

Pasta z pieczonej papryki i fety

2 czerwone papryki

50g sera feta

2 tyzKi octu z czerwonego wina
4 tyzki delikatnej oliwy z oliwek
0,5 tyzeczki oregano

sOl i pieprz

Sposbdb przygotowania:

Pasta z pieczonej papryki i fety

1. Papryki piecz w piekarniku rozgrzanym do
200 stopni przez 45-60 minut lub w Philips
Ovi przez 20-25 minut. Skorka powinna sie
przypali¢, a papryka by¢ miekka w dotyku.

2. Po upieczeniu przetdz papryki do miski,
przykryj i odstaw na 5-10 minut.

3. Zdejmij skorke z papryk, a nastepnie dodaj
wszystkie sktadniki do blendera i zblenduj na

gtadka paste.



https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Sktadniki:

400 g karkowki wieprzowej

400 g taty wotowe]

400 g zeberek cielecych

5-6 owocow jatowca

4-5 lisci laurowych

5-6 ziaren ziela angielskiego

2 ziarna anyzu gwiazdzistego

1,5 tyzki soli

woda (ma przykry¢ w catosci mieso)
400 g watrobki drobiowej
2 cebule

2 butki maslane

200 g orzechow wtoskich
3 jajka

0,5 tyzeczki gatki muszkatotowe]
1tyzeczka imbiru

1 tyzeczka pieprzu
200 ml mleka
koniak (opcjonalnie)

suszone sliwki (nadzienie)

Sposob przygotowania:

1. W duzym garnku umiesc: karkowke wieprzowa, tate
wotowag, zeberka cielece, owoce jatowca, liscie laurowe,
ziele angielskie, anyz gwiazdzisty i sol. Dolej wode, tak aby
przykryta mieso w catosci. Gotuj pod przykryciem przez
dwie godziny na matym ogniu.

2. Jako kolejne sktadniki dodaj: watrobke drobiowa i cebule.
Gotuj przez kolejne 15 minut.

3. Po tym czasie odcedz mieso i dodaj butki maslane.
Odstaw do ostygniecia, po czym oddziel mieso od kosci

i thuszczu.

4. Po raz kolejny uzyj blendera. Tym razem w celu uzyskania
aksamitnej konsystencji pasztetu. Umies¢ w urzgdzeniu:
ugotowane mieso, butki maslane, jajka, gatke muszka-
totowa, imbir, sol, pieprz i mleko.

5. Zblendowana mieszanke przetdz do miski i potacz ja

ze zmielonymi orzechami i koniakiem.

6. Umiesc pierwsza warstwe pasztetu w formie do pieczenia.
Dodaj suszone sliwki i stworz kolejne warstwy. Przy pomocy
noza zrob na wierzchu pasztetu szachownice. Dodaj
orzechy i przykryj folig aluminiowa.

/. Piecz pasztet przez 90 minut, temperatura 200 stopni

Celsjusza.


https://pysznosci.pl/przepisy/miesny-pasztet-z-koniakiem-i-orzechami
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

(Ségwi pussysly sevik na
pleviteenym spodie

Sktadniki (10 porcji):

Spod:

200 g herbatnikow kakaowych
80 g roztopionego masta

1,5 tyzki przyprawy do piernika

0,75 szkl. posiekanych orzechow pekan

Sernik: '
- "| & ¢

3 jaj

1 szkl. cukru

/0 g roztopionego masta

1tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej

1tyzka ekstraktu pomaranczowego
1 kg ttustego twarogu

cukier puder do dekoradji
Sposob przygotowania:

1. Przygotuj w blenderze spdd na sernik. W tym celu
zblenduj: orzechy pekan, przyprawe do piernika
i herbatniki kakaowe. Przetdz mieszanke do miski
i potacz jg z roztopionym mastem.
2. Przenies rozkruszone herbatniki do formy do
pieczenia. Utworz spod przy pomocy szklanki.
3. Przez 4 minuty blenduj w blenderze jajka
i 1/2 szklanki cukru.
4. Nastepnie dodaj roztopione masto, magke
ziemniaczanag i pszenng, ekstrakt pomaranczowy,
kolejng dawke cukru oraz ttusty twarog. Blenduj
przez kolejne 4 minuty.
5. Przele]j mieszanke do formy i wstaw do piekarnika
na 90 minut (temp. 150 stopni Celsjusza, program
pieczenia - tylko dot).
6. Studz sernik przez kilka godzin. Przed podaniem
udekoruj cukrem pudrem.

/. Smacznego!


https://pysznosci.pl/przepisy/super-puszysty-sernik-na-piernikowym-spodzie/
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Sktadniki (4 porcje): Sposob przygotowania:

Zupa grzybowa: 1. W garnku potacz ze soba masto, grzyby i cebule. Jesli

300 g swiezych lub mrozonych grzybow uzywasz mrozonych grzybow, wczeéniej rozmroz je i osusz.

1 cebula 2. Dodaj kawatki selera, korzen pietruszki i marchewki. Nie

0,5 selera zapomnij dodac¢ rowniez biatego wina.

2 marchewk 3. Teraz dodaj ziele angielskie, liscie laurowe oraz bulion

1 korzen pietruszki warzywny. Gotuj pod przykryciem przez 20 minut.

0,5 szkl. biatego wina 4. W miedzyczasie przygotuj zielona kruszonke. W tym celu

4-5 ziaren ziela angielskiego zblenduj twarda butke, natke pietruszki i gatgzki tymianku.

2-3 liscie laurowe 5. Przelej grzybowa mieszanke do blendera prozniowego.

1.5 [ bulionu warzywnego Dopraw solg i pieprzem, po czym zblenduj w aksamitny krem.

1tyzeczka soli Dzieki prozni, krem nie bedzie sie rozwarstwiat.

0,5 tyzeczki pieprzu biatego 6. W chlebku zrob otwor, a nastepnie przelej do niego zupe

2-3 tyzki masta grzybowa.

7. Udekoruj zupe krem zielong kruszonka. Dodaj rowniez

Zielona kruszonka

suszone grzyby i natke pietruszki. Smacznego!

1 twarda butka
1 peczek natki pietruszki

2 gatgzki tymianku



https://pysznosci.pl/przepisy/wigilijna-zupa-grzybowa-w-formie-kremu
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html
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Sktadniki (1 porcja): Sposob przygotowania:
200 g suszonych daktyli 1. Suszone daktyle zalej wrzatkiem i odstaw na
200 g orzechow laskowych 15-20 minut.
1szkl. mleka migdatowego 2. W miedzyczasie na rozgrzanej patelni upraz
0,3 szkl. gorzkiego kakao orzechy laskowe, do chwili, az skorupka zacznie

pekac.

3. Przesyp orzechy na sciereczke i zroluj, aby
skorupki odpadty od orzechow.
4. Potacz w blenderze: daktyle, orzechy, gorzkie

kakao i mleko migdatowe. Zblenduj i gotowe!



https://pysznosci.pl/przepisy/domowa-nutella-z-blendera/
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html
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Sktadniki (8 porcji):

1 dynia pizmowa mata
1 batat

2 marchewki

2 jabtka

1 cebula

2 tyzki masta

2 tyzKi swiezego imbiru
11 bulionu warzywnego
1tyzeczka kolendry

1 tyzeczka soli

1tyzeczka pieprzu

V<

Sposob przygotowania:

1. W duzym garnku potacz ze sobg masto,
cebule i imbir,

2. Jako kolejne sktadniki dodaj bulion i marchewki.
3. Nie zapomnij rowniez o batacie i jabtkach.
4. Na koniec dodaj przyprawy i gotuj

pod przykryciem ok. 25 minut.

5. Powstata mieszanke zblenduj

i przelej do talerzy.

6. Przy pomocy smietany i foremki w ksztatcie
choinki zrob kleks na srodku talerza.

Na wierzchu powstatej choinki umiesc anyz.

Smacznego!



https://www.pysznosci.pl/311820
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Sktadniki (6 porcji):

200 ml mleka

200 ml smietanki 30%
4 jajka

0,5 szkl. cukru
1tyzeczka cukru waniliowego

100 ml rumu/whisky/calvados opcjonalnie

6 szczypt gatki muszkatotowej

Dodatki do dekoracii:
6 gwizdek anyzu
6 lasek cynamonu

6 szt. ozdob swigtecznych

Sposob przygotowania:

1. W garnku na palniku podgrzej mleko i smietanke.

2. Nastepnie zmiksuj w blenderze jajka, cukier i cukier
waniliowy.

3. Po chwili dodaj do mieszanki wczesniej podgrzane
mleko i smietanke.

4. Opcjonalnie mozesz dodac rowniez alkohol: rum,
whisky lub calvados.

5. Umiesc w szklance kostki lodu. Nastepnie przelej
mieszanke z blendera i dodaj startg gatke

muszkatotowg oraz dekoracje. | gotowel!
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https://www.pysznosci.pl/311787
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne.html

Gtodni inspiracji?

Jezeli spodobaty Ci sie nasze przepisy, zachecamy do pobrania darmowej
aplikacji NutriU!

W NutriU znajdziesz:

v/ setki przepisow na sniadania, obiady,
kolacje i przekaski

v/ artykuty i porady zywieniowe

v/ przydatne informacje o produktach
kuchennych Philips
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Zobacr

v/ smart wskazowki dotyczace gotowania

Oparte na Twojej aktywnosci

Te propoeeycie posvinny Ci sie spodobac
L] ¥ :

Pobierz juz dzis!

# Pobierzw \ POBIERZ Z

@& App Store Google Play

Chcesz byC zawsze
na biezaco?

Zapisz sie do naszego newslettera i zyskaj dostep do dedykowanych
ofert, promocji, porad i inspiracji, a takze informacji na temat nowosci
produktowych Philips.

Rejestrujac sie przez ponizszy link, zyskujesz dostep do e-booka
Z przepisami na sniadania swiata.

Zapisz sie >







