


Witacz smart gotowanie
na Wielkanoc!

Przepis na udane swieta to przede wszystkim rados¢ z czasu spedzonego
w rodzinnym gronie, nie tylko w trakcie samego Swietowania, ale takze
przygotowan. Kazda chwila smakowac bedzie jeszcze lepiej w towarzystwie
pysznych potraw, przyrzadzonych wspolnie prosto z serca.

Witasnie z taka mysla powstat ten e-book. Znajdziesz w nim przepisy

na wielkanocne dania, przygotowane z pomoca smart urzadzen, dzieki
ktorym gotowanie staje sie szybsze, a potrawy zdrowsze i smaczniejsze!

Wesotych i smacznych Swiat Wielkanocnych!

Odkryj Blender > Odkryj Zoodler >

Odkryj wyciskarke > Odkryj Ovi >




PHILIPS

Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
Zupa krem Dodatki e Blender kielichowy
Philips

e 4-5duzych ziemniakdw e 3-4 szt. biatej kietbasy
e 1 cebula * 4jajka

e 150 g chrzanu tartego e 1/2 szkl. posiekanego

e 120 ml smietany 18% szczypiorku

e 2 zabki czosnku

e 11 bulionu drobiowego

lub warzywnego
/ = Odkryj

Sposéb przygotowania:

1. Pokroj kietbase w potksiezyce, a nastepnie podsmaz
je w garnku i odstaw na bok.

2. Cebule drobno posiekaj i podsmaz wraz Zobacz film
z rozdrobnionym czosnkiem na tej samej patelni. Z przepisem

3. Do zeszklonej cebuli dodaj pokrojone w kostki
ziemniaki oraz bulion. Gotuj ok. 15-20 minut.

4. Catosc przetdz do blendera, dodaj takze tarty chrzan,
smietane oraz sol i wtgcz urzadzenie. Pyszny krem
uzyskasz w kilka chwil.

5. Do gotowej zupy dodaj podsmazona wczesniej
kietbase, szczypiorek oraz ugotowane na twardo
jajko. Smacznego!




Sktadniki / 4 porcje |
AV

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
e 2 tyzki masta e Philips Ovi
e 1cebula

e 2 tyzki maki pszennej
e 500 ml mleka

e 2 tyzki chrzanu tartego
e 1tyzka soli

e 1tyzeczka pieprzu

® 4 szt. biatej kietbasy odkryj

smart sprzet ?

Sposéb przygotowania:

1. Gotowanie rozpocznij od przygotowania
chrzanowego sosu beszamel. Na poczatek potacz
na patelni masto oraz posiekana w piorka cebule.

Zobacz film

2. Do lekko zeszklonej cebuli dodaj make pszenna Z przepisem

i mleko.

3. Na koniec dodaj tarty chrzan, sol i pieprz.
4. Powstaty sos przetdz do formy z Ovi.

5. Ut6z na wierzchu biate kietbaski i zapiekaj w Ovi
przez 20 minut w temperaturze 160 stopni Celsjusza.

6. Gotowe kietbaski podawaj z ulubionymi dodatkami.
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Sktadniki / 1 porcja

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:

e 200 ml aquafaby e Zoodler Philips
e sok z potdwki cytryny

e 1tyzka musztardy Dijon

e 1tyzka soli

e 15 szklanki oleju
rzepakowego

e 240g ugotowanej
ciecierzycy

¢ 1/3 szklanki posiekanego
szczypiorku

Sposéb przygotowania:

1. Przy pomocy blendera recznego potacz aquafabe,
sok z cytryny, musztarde i sol.

2. Nastepnie stopniowo dodawaj olej rzepakowy.

3. Powstata mase potacz z ugotowana ciecierzyca.

4. Catosc zblenduj, a na koniec dopraw posiekanym
szczypiorkiem i pieprzem do smaku. Przygotowana

paste wstaw do lodowki.

5. Gotowa pasta mozesz udekorowac wielkanocne jajka
ugotowane na twardo. Smacznego!

smart sprzet

Zobacz film
Z przepisem




Masurek

Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki:
Warstwa
pomaranczowa Spod Przydatne urzadzenia:
e 2 duze pomarancze e 150 g maki krupczatki e Blender kielichowy
e 1/3 szklanki cukru ¢ 150 g maki pszennej Philips
o 2 tyzki soku z limonki e 200 g masta prosto
‘ z lodowki
Dodatkd o 2 76ttka
e 10 g ptatkdw .

: 100 g cukru pudru
migdatowych

¢ J]tyzka smietany 18%
e marchewka do dekoradji . v

Odkryj

Sposéb przygotowania: smart sprzet ?

1. Zacznij od przygotowania pomaranczowego wypetnienia.
Zmiksuj w blenderze obrane pomarancze, cukier i sok z limonki.

2. Powstaty sok gotuj ok. 15 minut, az zgestnieje.

3. Teraz czas na kruche ciasto! Potgcz na stolnicy dwa rodzaje
mak, masto, zottka, cukier puder i smietane. Kiedy juz
uzyskasz ciasto jednolitej konsystencji, owin je folia
spozywcza i wstaw do lodowki.

Zobacz film

Z przepisem

>

4. Po uptywie 30 minut rozwatkuj ciasto pomiedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia. Wytnij z niego koto
wielkosci formy do pieczenia, a nastepnie umiesc
je w przygotowanej formie.

5. Z pozostatego ciasta uple¢ dwa warkoczyki i utdz je dookota spodu,
formujac rant. Spod lekko ponaktuwaj widelcem, a nastepnie piecz
w Ovi przez 15 minut w temperaturze 160 stopni Celsjusza. //

6. Na gotowym i ostudzonym spodzie rozprowadz pomaranczowa
mase. Udekoruj mazurka ptatkami migdatow i startg marchewka.

7. Mozna podawac!




Sktadniki / 2 porcje é ,
g AV

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:

e 200 g kruchego ciasta e 1/3 szklanki e Philips Ovi
posiekanego

e 2 jajka ugotowane :
szczypiorku

na twardo
® 1] biata kietbasa
® 2jajka
® 150 g Smietany 18%
¢ 1tyzka chrzanu tartego

¢ 1tyzeczka soli
Odkryj

e 1/2 tyzeczki pieprzu smart sprzet

>

Sposéb przygotowania:

1. Umiesc kruche ciasto w formie do pieczenia i ponaktuwaj
je delikatnie widelcem.

2. Na wierzchu roztoz papier i wypetnij forme sucha kasza.
Tak przygotowane ciasto piecz w Ovi przez 10 minut
w temperaturze 160 stopni Celsjusza.

Zobacz film
Z przepisem

3. W miedzyczasie ugotuj na twardo 2 jajka i pokrdj w plastry
biatg kietbase.

4. W blenderze prozniowym potacz surowe jajka, smietane,
chrzan, sol oraz pieprz.

5. Na podpieczonym spodzie umiesc potowki jajek
ugotowanych na twardo oraz kawatki kietbasy. ‘
Wlej do formy jajeczna mieszanke, a catosc¢ posyp
szczypiorkiem. Piecz w Ovi przez kolejne 20 minut.

6. Smacznego! :




/ ,"-g\r
Sktadniki / 8 porcji W ¢

Sktadniki:
Masa tofu Spod Dodatki
e 350 g tofu e 150 g ciastek owsianych e 1/2 szklanki migdatow
o 1/2 szklanki e 1/4 szklanki oleju krojonych
kaszy jaglanej kokosowego e sSwieza bazylia
(nieugotowanej) do dekoradji
e 1/2 szklanki erytrytolu Polewa Przydatne urzadzenia:
o 2 tyzki maki e 1/2 szklanki masta e Blender kielichowy
ziemniaczanej orzechowego Philips
e sok z potdwki cytryny e 200 ml mleka
e 1tyzka ekstraktu kokosowego
waniliowego
e 400 ml mleka
kokosowego
Odkryj
Sposoéb przygotowania: smart sprzet %

1. Zacznij od przygotowania spodu. Potgcz pokruszone
ciastka owsiane z olejem kokosowym. Nastepnie przetdz
je do formy do pieczenia, tworzac zwarty spod.

2. Teraz przygotuj mase z tofu. Potgcz w blenderze tofu, kasze
jaglang, orzechy wtoskie, erytrytol, magke ziemniaczana, sok

z cytryny, ekstrakt waniliowy i mleko kokosowe.
Zobacz film

Z przepisem ?

3. Powstata mase przelej do przygotowanej formy i wstaw
do piekarnika na 15 minut (temp. 180 stopni Celsjusza).
Nastepnie zmniejsz temperature do 120 stopni i piecz

przez kolejne 60 minut.

4. W miedzyczasie przygotuj polewe, rozgrzewajac w garnku /
masto orzechowe i mleko kokosowe. Mieszaj do uzyskania
jednolitej konsystencji.

5. Rozprowadz polewe na ostudzonym ciescie.
Wierzch udekoruj migdatami i swieza mieta.

6. Smacznego!




Sktadniki / 6 porcji

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:

e 1 marchewka e Zoodler Philips
o 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1tyzeczka soli
(z podziatem na pot)

® 1tyzeczka pieprzu
(z podziatem na pot)

e 1/2 tyzeczki kurkumy
e 1/2 szklanki lisci szpinaku
® 6jajek

® |iScie sataty do dekoradji

Sposéb przygotowania:

1. Gotowanie rozpocznij od przygotowania spiralek
z marchewki w Zoodlerze Philips. Nastepnie potacz
je z oliwa z oliwek, sola, pieprzem i kurkuma.
Doktadnie wymiesza,j.

2. Tak przygotowana marchewke umiesc¢ w formie
na muffiny i wstaw do piekarnika rozgrzanego
do 180 stopni Celsjusza na 10 minut.

3. Na podpieczonych marchewkowych koszyczkach
umiesc swieze liscie szpinaku i po jednym surowym
jajku.

4. Kazda porcje dopraw sola i pieprzem, po czym
ponownie wstaw catosc¢ do piekarnika - tym razem
na 12 minut.

5. Gotowe muffiny swietnie sie beda prezentowac,
jesli podasz je na lisciach sataty.

Odkryj

smart sprzet

Zobacz film

Z przepisem

>
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Sktadniki / 8 porcji é .
g AV

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
Jajka Sos chrzanowy e Philips Ovi

e 3jajka (surowe) e 4tyzki chrzanu tartego

e 3/4 szklanki mleka e 4 tyzki majonezu

e 3/4 szklanki butki tartej e 1/2 szklanki jogurtu

e 1/2 szklanki parmezanu naturalnego

e 8 ugotowanych ® 1tyzka soku z cytryny

na twardo jajek * ]tyzeczka soli
e 1/2tyzeczki pieprzu
/2ty s Odkryj

smart sprzet ?

Sposéb przygotowania:

1. Przygotuj dwie miseczki. W jednej potacz roztrzepane
jajka i mleko, a w drugiej wymieszaj butke tarta
ze startym parmezanem.
Zobacz film

2. Obtocz ugotowane jajka najpierw w mlecznej, z przepisem

a nastepnie w serowej mieszance. Przetdéz do koszyka
Ovi i piecz przez 15 minut w temperaturze 160 stopni
Celsjusza.

3. W miedzyczasie przygotuj sos chrzanowy.
Potacz tarty chrzan, majonez, jogurt naturalny,
sok z cytryny, sol i pieprz. Doktadnie wymieszaj.

4. Chrupiace jajka podawaj w towarzystwie sosu
chrzanowego. Smacznego!




Sktadniki / 2 porcje

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:

e 50 g orzeszkow pini e Zoodler Philips

e ] peczek swiezego
koperku

e 30 g sera parmezan

e 1zabek czosnku

e 50 ml oleju roslinnego
e 1/3 tyzeczki soli

e 1 cukinia

® 2 jajka ugotowane
na miekko

Sposéb przygotowania:

1. Rozgrzej sucha patelnie i podpraz na niej orzeszkKi
pini.

2. Przetdz orzeszki do blendera i potacz z koperkiem,

parmezanem, czosnkiem, olejem roslinnym oraz sola.

3. Zzoodluj cukinie, a nastepnie przetdz ja na patelnie
razem z wczesniej przygotowanym pesto — mieszaj
do potaczenia sie.

4. W miedzyczasie ugotuj jajka na miekko

5. Czas podawac! Przetdoz mieszanke z patelni
na przygotowane talerze, formujac z niej zielone
gniazdka. Posrodku kazdego z nich umiesc jajko,
a nastepnie catos¢ dopraw do smaku i posyp
parmezanem.

Odkryj

smart sprzet

Zobacz film

Z przepisem

>
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Sktadniki / 300 ml

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
e 2 jajka ugotowane e Blender kielichowy Philips
na twardo

e 30 g chrzanu tartego
e 150 g Smietany 12%
e 100 ml majonezu

e 1/2 tyzeczki soli

e 1/3 tyzeczki pieprzu

Sposéb przygotowania:

1. Wszystkie sktadniki umiesc w blenderze prézniowym
i zacznij blendowac.

2. Juz po chwili otrzymasz idealnie kremowa i jednolitg
konsystencje! Sos przechowuj w lodowce nie dtuzej
niz 3 dni.

3. Idealnie nada sie do wielkanocnej satatki, wedlin,
a takze do ugotowanych na twardo jajek. Smacznego!

Odkryj
smart sprzet

Zobacz film
Z przepisem

>




Sktadniki / 20 porcji

Sktadniki:

Farsz z zielonego groszku Farsz z tososia Farsz z pieczarek

¢ 5 jajek ugotowanych e 5 jajek ugotowanych e 2 tyzki masta
na twardo na twardo

e 200 g pieczarek
e 70 g Swiezego szpinaku ® 250 g serka

.. ¢ 5 jajek ugotowanych
Smietankowego

¢ 150 g ugotowanego na twardo

zielonego groszku ® 150 g tososia wedzonego 60 g startego z6ttego
e 3 tyzki majonezu e 2 tyzki pasty z suszonych sera
pomidorow

e 1tlyzeczka soli e 1/2 tyzeczki soli

® 1 zabek czosnku

e 1/2 tyzeczki pieprzu e 1/3 tyzeczki pieprzu

e 1/2 tyzeczki soli .
, - Przydatne urzadzenia:
e 1/3 tyzeczki pieprzu
e Blender kielichowy

Philips

Sposéb przygotowania:

1. Ugotuj na twardo wszystkie potrzebne Ci jajka i poczekaj
az wystygna. Obierz je starannie, a nastepnie kazde z nich
przekroj wzdtuz na poti oddziel zottka od biatek.

2. Zielony farsz przygotujesz taczac w robocie kuchennym
ugotowane na twardo zottka, swiezy szpinak, zielony
groszek, majonez, sol i pieprz.

3. Do przygotowania kolejnej kombinacji, najpierw zetrzy;j Odkryj
pieczarki na tarce i podsmaz je na rozgrzanym masle. smart sprzet %
Nastepnie zblenduj podsmazone na patelni pieczarki wraz
Z zottym serem, ugotowanymi na twardo zottkami, solg oraz
pieprzem.

4. Farsz tososiowy przygotujesz mieszajac w robocie
kuchennym tososia, serek smietankowy, paste z suszonych
pomidorow, czosnek, sol i pieprz.

5. Napetnij rekaw cukierniczy wybranym farszem i wypetnij

przygotowane wczesniej potowki biatek. Zobacz film

6. Przetdz catosc na talerz — pyszna i oryginalna przekaska Z przepisem %
na wielkanocny stot jest juz gotowa.
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Sktadniki / 9 porcji

Sktadniki:

Biszkopt Krem Przydatne urzadzenia:
e 250g swiezego szpinaku e 300 ml smietanki 30% e Blender kielichowy
e 1/4 szklanki wody e 280 g serka Philips

e 3/4 szklanki cukru li==CHPORS

e 3jajka ¢ 1 galaretka krystaliczna

e 1/2 szklanki oleju * 150 mlwrzatku

® 1i3/4 szklanki maki ® 5 tyzek cukru pudru

® 15 tyzeczki proszku Pozostate sktadniki

do pieczenia - ,
e stodkie jajka wielkanocne
° maliny Odkryj

e borowki smart sprzet ?

Sposob przygotowania:

1. Do duzej miski przetdz szpinak i wlej wode.
Zblenduj na gtadka mase i odstaw na bok.

2. W drugiej misce miksuj jajka i cukier. Kiedy uzyskasz
juz puszysta i jasna mieszanke, stopniowo dolej do niej

oleju, nie przerywajac mieszania. Zobacz film

Z przepisem

3. Nastepnie do miski dodaj zblendowany szpinak, make
i proszek do pieczenia. Mase przelej do formy do pieczenia
i piecz przez 25 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

4. W miedzyczasie przygotuj krem. Ubij smietanke z cukrem pudrem, a nastepnie
dodawaj stopniowo serek mascarpone i przestudzona galaretke krystaliczna.

5. Po wyjeciu biszkoptu z piekarnika, odczekaj az ostygnie i odetnij jego wierzch.
Na spodzie rozprowadz przygotowany krem i dodaj swieze owoce.

6. Z odcietej czesci stworz kruszonke i posyp nig wierzch ciasta. Dodaj cukrowe
i czekoladowe jajka, po czym wstaw deser do lodowki na okoto 1,5 godziny.

7. Wyglada pysznie, prawda?



Mugfiny jajecue

Cledlowanime

zzfﬁjﬁfm

Sktadniki / 6 sztuk

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
e 2 ziemniaki e Zoodler Philips
e 1 cukinia

® 40 g startego sera
cheddar

e 1/3 tyzeczki soli

® 1/3 tyzeczki pieprzu
o 2 tyzki oliwy z oliwek
® 6jajek

Sposéb przygotowania:

1. W zoodlerze przygotuj ziemniaki i cukinie,

a w mgnieniu oka otrzymasz baze do pysznych muffinow.

2. Zzoodlowane warzywa wstaw na 5 minut do kuchenki
mikrofalowej, aby zmiekty. Jesli nie masz mikrofalowki,
podsmaz je na patelni.

3. Do warzyw dodaj ser, sol, pieprz i oliwe z oliwek.
Doktadnie wymiesza,j.

4. Powstata mieszanke rozdziel na 6 kokilek i do kazdej
z nich dodaj po jednym jajku. Wstaw je do rozgrzanego
na 170 stopni Celsjusza piekarnika na 15 minut.

5. Ostroznie wyjmij gotowe muffinki i ciesz sie pysznym
sniadaniem dla catej rodziny!

Odkryj N

smart sprzet

Zobacz film

Z przepisem
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Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki:

Mieso

e 800 g mielonego miesa e 1tyzeczka soli Przydatne urzadzenia:

2 eyt ® 1/3 szklanki mleka »
e 1/3 szklanki butki tartej e 17700dlowana e Zoodler Philips
e 1/2 cebuli marchewka (duza)
* 3jajka
e 1/3 szklanki posiekanej Glazura
natki pietruszki e 1/2 szklanki ketchupu

1 tyzka ziot prowansalskich

2 zabki posiekanego
czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki
1/2 tyzeczki pieprzu

2 tyzki cukru brgzowego

1tyzeczka suszonego
czosnku

1tyzeczka suszonej cebuli

1/3 tyzeczki soli

Odkryj

smart sprzet

>

Sposéb przygotowania:

1. W duzej misce potacz mieso mielone z indyka z butka tarta,
cebula i jajkami.

2. Nastepnie dodaj natke pietruszki, ziota prowansalskie,

czosnek, stodka papryke, pieprz i sol. Doktadnie wymieszaj. Zobacz film

Z przepisem

3. Na samym koncu dodaj mleko i ponownie wymieszaj.

4. W formie do pieczenia roztoz pierwszg warstwe
przygotowanego miesa, tworzac w niej lekkie wgtebienie. Umiesc¢ tam
zzoodlowana wczesniej marchewke. Dopraw do smaku, po czym utdz kolejna
warstwe aromatycznego miesa. Powtdrz caty proces, a hastepnie catosc
wstaw do rozgrzanego do 180 stopni Celsjusza piekarnika na 40 minut.

5. W miedzyczasie przygotuj glazure, miksujac ze soba ketchup, brazowy cukier,
suszony czosnek, cebule oraz sol.

6. Powstata mieszanke rozprowadz na goracej pieczeni i ponownie umiesc
ja w piekarniku — tym razem na 20 minut.

7. Pysznie pachnaca pieczen wyjmij z piekarnika — smacznego!
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Sktadniki / 6 porcji

Sktadniki:
Masa orzechowa Spaod Przydatne urzadzenia:
e 2400 g orzechdw e 200 g orzechdw e Blender kielichowy
nerkowca wtoskich Philips
e 1 pomarancza e 200 g daktyli
e 1/2 szklanki miodu suszonych
e 1/2 szklanki oleju Warstwa z borowek
kokosowego L
. e 350 g borowki
® 1szczypta soli amerykanskiej

e 1/3 szklanki miodu

® 15 tyzeczki agaru

Odkryj

smart sprzet ?

Sposob przygotowania:

1. Zacznij od przygotowania spodu sernika — zblenduj
orzechy wtoskie i suszone daktyle. Mieszanke
rownomiernie rozprowadz na spodzie formy i wstaw
do lodowki, aby sie schtodzita.

2. Czas na pierwsza warstwe. Zmiksuj ze soba: orzechy

, : _ ‘ Zobacz film
nerkowca, pomarancze, miodd, olej kokosowy oraz sol.

>

Z przepisem

3. Powstata mase przetdz do formy i wstaw do lodowki
na 2-3 godziny.

4. W blenderze potacz borowki amerykanskie i miod,
a nastepnie przelej je do garnka i podgrzej wraz z agarem.

5. Przygotowang mieszanke przelej do formy, tworzac trzecia
warstwe sernika. Wstaw catosc¢ do loddwki na 3 godziny ,
lub do zamrazarki na godzine. /

6. Gotowe ciasto mozesz udekorowac borowkami
i orzechami nerkowca. Smacznego!




Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki:

Nalesniki Dodatki do dekoracji

e 320 ml mleka e bita Smietana

e 3jajka e dropsy czekoladowe

e 60 g masta e panan
(roztopionego)

e 60 g cukru Przydatne urzadzenia:

e 1tyzeczka proszku e Blender kielichowy Philips
do pieczenia

¢ 270 g maki

Sposéb przygotowania:

1. Ciasto na nalesniki przygotujesz, taczac w blenderze
mleko, jajka, roztopione masto, cukier, proszek
do pieczenia oraz make pszenna.

2. Na rozgrzanej patelni usmaz z gotowego ciasta
nalesniki w roznych ksztattach (brzuszek, gtowa,
uszy i tapki).

3. Na talerzu utéz z usmazonych nalesnikow
wielkanocnego zajaczka.

4. Nie zapomnij o ogonku, ktory przygotujesz przy
pomocy bitej smietany! Na tapkach potdz plastry
banana i czekoladowe dropsy.

5. Smacznego!

Odkryj
smart sprzet

Zobacz film
Z przepisem

>

>
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Sktadniki / 6 porcji

Sktadniki:

o 4 70ttka ® 1/2 szklanki suszonych fig
e 1/2 szklanki cukru e 1/2 szklanki orzechow

e 500 g ttustego twarogu wtoskich

® 40 g masta Przydatne urzadzenia:

e 250 ml smietanki 30% e Blender kielichowy Philips
(cieptej)

e 1/2 szklanki rodzynek
suttanskich

e 1/2 szklanki rodzynek
ztotych

Sposéb przygotowania:

1. Do miski wsyp rodzynki suttanskie i ztote oraz suszone figi.
Nastepnie catosc zalej wrzatkiem i odstaw na 15 minut.

2. W miedzyczasie potacz w blenderze zo6ttka, cukier, twarog,
masto i ciepta smietanke.

3. Powstata mase potacz z wczesniej przygotowanymi
suszonymi owocami i dodaj posiekane orzechy.

4. Teraz przygotuj naczynie z otworami. Mozesz wykorzystac
do tego doniczke wytozong gaza.

5. Doniczke z gaza umiesc w misce i przelej do niej mase
serowa z bakaliami.

6. Docisnij catosc¢ od gory przy pomocy np. talerzyka i stoika.
Tak zabezpieczona pasche wstaw do loddwki na cata noc.

7. Po wyjeciu paschy z formy, udekoruj ja bakaliam:i.
Smacznego!

Odkryj
smart sprzet

Zobacz film
Z przepisem

>

>




Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki:
Schab Marynata
e 1schab e 5tyzek musztardy

e 80 g masta (miekkiego) miodowe

® 150 g suszonych moreli o ltyzeczka majeranku

¢ 150 g suszonych éliwek 2 7abki czosnku

e 3/4 szklanki migdatow 1 tyzeczkasoli

w ptatkach e 1/2 tyzeczki pieprzu
7; i -
iemniaki Przydatne urzadzenia Odkryi
e 5 ziemniakow e /Zoodler Philips smart sprzet ?

e 2 tyzki oliwy z oliwek
e 1tyzeczka soli

e 1/2 tyzeczki pieprzu

Sposéb przygotowania:

1. Zacznij od przygotowania marynaty. Potgcz musztarde
miodowa, majeranek, czosnek, sol oraz pieprz.
Doktadnie wymiesza,j.

2. Teraz zrob naciecie w schabie, tak jak na zdjeciu ponizej. Zobacz film S

Z przepisem

3. Nastepnie w osobnej misce potacz masto, morele, sliwki
oraz ptatki migdatow. Farsz gotowy! Teraz umiesc¢ go w schabie.

4. Pokryj schab w catosci wczesniej przygotowang marynata.

5. Catosc okryj papierem do pieczenia i folig aluminiowa.
Tak przygotowany schab piecz przez 60 minut
w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

6. Kiedy schab sie piecze, przygotuj ziemniaki. Najpierw
je zoodluj, a nastepnie potacz z oliwa z oliwek, sola oraz
pieprzem.

7. Kiedy minie godzina pieczenia, natnij papier oraz folie.
Utdz ziemniaki dookota schabu i piecz catosc przez kolejne 15-20 minut.

8. Danie gotowe — smacznego!
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Sktadniki / 8 porcji

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
Ciastko Sos chrzanowy e Philips Ovi
e 200 g cukru e 250 g sSmietanki 30%
e 3jajka e 250 g mascarpone
e 250 ml mleka e 40 g cukru pudru
e 80 g masta e 4 potowki brzoskwin
(rozpuszczonego) W syropie
® 140 g kakao ® sSwieza mieta
® 250 g maki pszennej do dekoradji odkryi
e 50 g dropsow smart sprzet ?

czekoladowych

Sposéb przygotowania:

1. W duzej misce zmiksuj ze soba cukier i jajka.
2. Nastepnie dodaj mleko i rozpuszczone masto.

3. Czas na suche sktadniki — stopniowo dodawaj do miski Zobacz film
make, kakao i dropsy czekoladowe. Mieszaj do uzyskania Z przepisem
gtadkiej masy.

4. Mase przetdz do formy do pieczenia, po czym wstaw forme do Ovi na 40-45
minut (temperatura powinna wynosic 160 stopni Celsjusza).

5. W miedzyczasie przygotuj krem. Potacz smietanke, mascarpone i cukier puder.

6. Po wyjeciu ciasta, poczekaj az wystygnie. Nastepnie rozprowadz na nim czesc
kremu.

/. Z pozostatego kremu przy pomocy tyzki zrob 4 kleksy. Na wierzchu kazdego
kleksa umiesc potowke brzoskwini.

8. Gotowe ciasto mozesz udekorowac swiezg mietg. Smacznego!



a4rssen

Sktadniki / 10 sztuk

Sktadniki:

Farsz

1 marchewka

1 cebula

200 g pieczarek

1 filet z kurczaka

4 tyzki oleju roslinnego
1 tyzka soli

1 tyzeczka pieprzu

100 ml bulionu
warzywnego

2 zabki czosnku

1/3 tyzeczki gatki
muszkatotowej

Sposéb przygotowania:

1.

2. Do upieczonych warzyw dodaj: bulion warzywny, czosnek
oraz gatke muszkatotowa. Przy pomocy blendera recznego

Zacznij od przygotowania ciasta drozdzowego. Nastepnie

Bulecihi sajuesde

Ciasto drozdzowe

500 g maki pszennej
20 g swiezych drozdzy
150 ml mleka (cieptego)
40 g masta

2 jajka (jedno
do posmarowania
zajaczkow)

1tyzka cukru

1 szczypta soli

Przydatne urzadzenia:

e Philips Ovi

Odkryj

smart sprzet ?

zrob farsz — umiesc¢ w Ovi marchewke, cebule, pieczarki, filet
z kurczaka, olej roslinny, sol oraz pieprz. Catosc piecz przez
30 minut w temperaturze 160 stopni Celsjusza.

zmiksuj catosc¢ na gtadka mase.

Zobacz film

Z przepisem

3. Wyrosniete ciasto drozdzowe podziel na mniejsze kawatki. Nastepnie
na kazdym z nich umiesc¢ porcje farszu i zawin ciasto, tworzac ksztatt jajek.

4. Odstaw do wyrosniecia pod przykryciem na 15 minut.

5. Przy pomocy nozyczek zrob zajaczkom uszy. Nie zapomnij rowniez

0 oczkach — zrobisz je za pomoca grubszego patyczka lub zapatki.

6. Tak przygotowane zajaczki umiesc w Ovi i posmaruj je jajkiem.

7. Gotowe zajaczki mozesz utozyc¢ na lisciu sataty. Smacznego!

Piecz przez 10-12 minut w temperaturze 160 stopni Celsjusza.




Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:

Marynata Pozostate sktadniki e Philips Ovi

e 1/3 szklanki oleju e 1200 g surowego e Zoodler Philips
roslinnego boczku

e 1tyzka stodkiej papryki e 4 ziemniaki

e 1tyzka suszonego e 1/4 szklanki oleju
czosnku roslinnego
e 2 tyzki suszonego e 1tyzka suszonego
majeranku rozmarynu
e 1tyzeczka kminu e ]tyzeczka soli
mielonego
e 1tyzka soli QLo >

smart sprzet

e 1tyzeczka pieprzu

Sposéb przygotowania:

1. Najpierw przygotuj marynate, taczac olej roslinny, stodka
papryke, suszony czosnek, suszony majeranek, kmin
mielony, sol oraz pieprz. Doktadnie wymieszaj.

2. Rozprowadz przygotowang marynate na surowym boczku,
PO Czym zwin go w rolade.

3. Umies¢ rolade w papierze do pieczenia i owin dodatkowo Odkryj N
w folie aluminiowa. Nastepnie wstaw do Ovi i piecz przez smart sprzet
3 godziny w temperaturze 140 stopni Celsjusza.

4. W miedzyczasie przygotuj ziemniaki. Najpierw je zoodluj,
a nastepnie wymieszaj z olejem roslinnym, rozmarynem
i sola.

5. Po 3 godzinach pieczenia wyjmij rolade z Ovi i utdz
w koszyku przygotowane ziemniaki. Na wierzchu ponownie
potdz rolade i zapiekaj catosc jeszcze 20 minut
w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Zobacz film

Z przepisem

6. Smacznego!



Sktadniki / 1 porcja

Sktadniki:
e 3 tyzki oliwy z oliwek e 200 g kaszy jaglane]
e 1por e 1tyzka stodkiej papryki
e 2-3 marchewki e 1tyzka soli
e 2-3 zabki czosnku e 1tyzeczka pieprzu
e 3-4 ziarenka ziela
angielskiego Przydatne urzadzenia:
e ? liscie laurowe e Blender kielichowy Philips

Sposéb przygotowania:

1. Rozgrzej oliwe na patelni. Nastepnie potacz na niej
pora, marchewke, czosnek, ziele angielskie oraz liscie
laurowe.

2. Warzywa z patelni wymieszaj z ugotowang kasza
jaglang, a nastepnie dodaj do nich oregano, stodka
papryke, sol, przecier pomidorowy oraz pieprz.

3. Zblenduj catosc¢ tworzagc mase na pasztet.

4. Na brzegach i dnie formy do pieczenia rozprowadz
masto i delikatnie oprosz catosc butka tarta.
Nastepnie przetdz do srodka wczesniej
przygotowang mase i wstaw forme do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 180 stopni Celsjusza
na 60 minut.

5. Smacznego!

Odkryj

smart sprzet ?

Zobacz film
Z przepisem

>

.*.



Sktadniki / 4 porcje

Sktadniki:

e 1/2 szkl. grochu e 2 tyzki suszonego
luskanego majeranku

® 1/2 szkl. soczewicy e 2 zabki czosnku
zielonej

e 1tyzka soli
® 400 g wtoszczyzny

° 1{2 szkl. PEStek ® 1/2 szkl. mielonego :
Stonecznika siemienia lnianego Odkryj >

e 1lyzka stodkiej papryki smart sprzet
Przydatne urzadzenia:

e 1tyzeczka pieprzu

e Blender kielichowy Philips

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie kietbasy w stylu wege rozpocznij
od potaczenia w duzej misce grochu tuskanego,
soczewicy, wtoszczyzny, pestek stonecznika, stodkiej
papryki, suszonego majeranku, czosnku, soli Zobacz film

i pieprzu. Z przepisem

>

2. Catosc¢ zblenduj na jednolita mase.
3. Do mieszanki dodaj siemie lniane w zmielonej formie.

4. Powstata mase umiesc na papierze do pieczenia
i zwin w rulon.

5. Tak zabezpieczona kietbase umiesc w piekarniku ,/
rozgrzanym do temperatury 200 stopni Celsjusza

na 20 minut.

6. Smacznego!




Sktadniki / 6 porcji

Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
Warzywa do dekoraciji Dania wielkanocne e Zoodler Philips

e 0gorki kiszone e kanapki z pasztetem

e 0gOrki zielone e satatka jarzynowa

e rzodkiewki e satatka sledziowa

e marchewki e deska z miesem

¢ jajka z pasta

o koreczki z tososia

Odkryj N

smart sprzet

Sposob przygotowania:

1. Przy pomocy zoodlera przygotuj warzywne dekoracje
z: marchewek, rzodkiewek, ogdrkdw kiszonych
i zielonych.

Zobacz film

2. Ogorki kiszone beda swietha dekoracja m.in. kanapek
Z pasztetem...

Z przepisem ?

3. ...oraz satatki sledziowej.

4. Na wielkanocnym stole nie brakuje rowniez deski
wedlin. Mozesz ozdobic jg zoodlowanymi
marchewkami i rzodkiewkami.

5. Jajka faszerowane beda swietnie sie prezentowac,
jesli potozysz je na spiralkach z ogorkdw zielonych!

6. Zoodlowane warzywa bedg tez ciekawa dekoracja
koreczkdw z tososiem.

7. Mozna zasiadac do stotu!
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Sktadniki / 2 porcje -
Sktadniki: Przydatne urzadzenia:
Ciasto kruche Krem cytrynowy e Philips Ovi
e 300 g maki o 2/3 szklanki mleka
e 100 g cukru pudru e ] szklanka cukru
e Tjajko e 1/3 szklanki wody
e 200 g masta (prosto e 1/3 szklanki maki

z lodowki) kukurydzianej
e 1szczypta soli e 1/2 szklanki soku

Z cytryny

Ciasto kruche
e 4 tyzki masta Odkryj

o 5 7Olek smart sprzet ?

e cukier puder
do dekoradji

e Swieza mieta
do dekoradji

Sposob przygotowania:

1. Najpierw przygotuj kruche ciasto. Potacz ze soba make,
cukier puder, jajko, masto i szczypte soli.

2. Zagniataj, az uzyskasz jednolite ciasto. Nastepnie owin Zobacz film
je folig spozywcza i wstaw do lodowki na 45 minut. Z przepisem

>

3. W miedzyczasie przygotuj krem cytrynowy. W rondelku
potacz mleko, cukier, wode, make kukurydziang oraz sok z cytryny.

4. Kiedy mieszanka bedzie juz ciepta, odlej 150 ml do osobnej miseczki i potacz
z 5 zo6ttkami.

5. Powstata w misce mieszanke wlej z powrotem do rondelka. Na koniec dodaj
masto i wymieszaj. Kiedy mieszanka zgestnieje, odstaw krem do ostygniecia.

6. Podziel ciasto na po6t. Rozwatkuj kazdg czesc i wytnij kotka. W potowie kotek
wytnij dodatkowe oczko, tworzac obrecz (jak na zdjeciu powyzej).

7. Kotka piecz w Ovi przez 10 minut w temperaturze 160 stopni Celsjusza.

8. Na "petnym" ostudzonym ciastku utdéz porcje cytrynowego kremu.
Nastepnie przetdz ciastkiem z oczkiem.

9. Gotowe ciasteczka udekoruj cukrem pudrem i Swieza mietg. Smacznego!
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Sktadniki / 6-8 porcji

PHILIPS

Sktadniki:
Babeczki Zielony krem Przydatne urzadzenia:
e 2 jajka e 100 g majonezu e Zoodler Philips

2 tyzki soku z cytryny
150 g szpinaku

1/4 szklanki koperku
100 g zielonego groszku
90 g parmezanu

1/4 cebuli

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki oleju

250 g zielonego groszku
1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

3 jajka (ugotowane

e 2 7zabki czosnku na twardo)

® 1/4 szklanki parmezanu Odkryj

smart sprzet

e 2 szczypty soli

>

e 2 zOttka (ugotowane

e 180 g maki
S na twardo)

e 100 g majonezu

e 1,5 tyzeczki proszku
do pieczenia

Sposob przygotowania:

1. W blenderze prézniowym potacz ze soba:
jajka, sok z cytryny, swiezy szpinak oraz koperek.

2. Powstata mieszanke przetdéz do miski i dodaj do niej:

. y Zobacz film
zielony groszek, parmezan, cebule, czosnek i sol.

Z przepisem

3. Dodaj make, majonez i proszek do pieczenia.
Mieszaj do potaczenia.

4. Powstata mase przetéz do formy na muffinki, po czym
wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni Celsjusza na 25 minut.

5. W miedzyczasie przygotuj zielony krem. Uzyj do tego blendera recznego —
zmiksuj majonez, sok z cytryny, olej i szpinak. Nastepnie dodaj zielony groszek,
sOl, pieprz oraz 3 ugotowane jajka i parmezan — blenduj na gtadka mase.

6. Ostudzone babeczki udekoruj kremem i posyp zottkiem. Smacznego!
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Sktadniki / 3 porcje

Sktadniki:
Zielony Czerwony
e 1 brokut e 4 pomidory malinowe

e 6 0gorkow gruntowych e ] cytryna
e 1 koper wtoski ® 6 selerow naciowych

e ]limonka

Pomaranczowy Przydatne urzadzenia:

. , Odkryj
e 6 mtodych marchew e Wyciskarka do sokow smart sprzet ~
e 2ijabtka Philips

e 1 grejpfrut

Sposéb przygotowania:

Zielony sok

1. Aby przygotowac zielony wiosenny sok, umiesc
w wyciskarce: brokut, ogdrki gruntowe, koper wtoski
oraz obrana limonke. Zobacz film
Z przepisem

>

2. Gotowy sok udekoruj wedtug upodobania.

Pomaranczowy sok

1. Czas na energetyczny pomaranczowy miks. Tym razem umiesc
w wyciskarce: mtode marchewki, jabtka i grejpfrut.

2. Przelej do szklanek i dodaj sobie energii na caty dzien!

Czerwony sok /

1. I na koniec — samo zdrowie w czerwonym kolorze. Umiesc S
w wyciskarce: pomidory malinowe, cytryne oraz selery naciowe.

2. Pij na zdrowie!




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

v/ smart wskazoéwki dotyczace gotowania

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 >
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