} Dobry poczatek

mEm przepisy na sniadania i brunche

KUK UK x PHILIPS



Wierzymy w moc przyjemnych porankow i pysznych

sniadan. Jednoczesnie wiemy, jak cenna jest wtedy

kazda minuta, dlatego chetnie utatwiamy sobie zycie,
kKorzystajac ze wsparcia najlepszych kuchennych pomocnikow.
Cenimy ich za lunkcjonalnosc, intuicying obstuge 1 nowoczesny
wyglad. Poznajcie ekologiczne sprzety do kuchni oraz

przepisy na wartosciowe positki.
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Sniadaniowa

Ekologiczna kolekcja Sniadaniowa Philips taczy
w sobie nowoczesny, minimalistyczny dizajn,
funkcjonalnosc i dbatosc o srodowisko.
Wchodzace w sktad linii sprzety -

czajnik, toster i przelewowy ekspres do

kawy - zostaty wykonane z bioplastiku.

Ten ekologiczny materiat powstaje z zuzytego
oleju roslinnego, a jego wykorzystanie
pozwala ograniczyc¢ emisje CO2 Srednio

0 21% w porownaniu z produkcjg zwyktego
plastiku. Przedmioty urzekajg wizualnie:
piaskowy kolor i wstawki ze stali potgczono

w nich z elementami imitujgcymi jasne
drewno, co dodatkowo podkresla naturalny
charakter urzadzen.


https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/smart-gotowanie/kolekcja-sniadaniowa.html?origin=7_pl_pl_cc kukbuk_cc kukbuk&utm_source=cc kukbuk&utm_medium=paidsearch&utm_campaign=cc kukbuk
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/smart-gotowanie/kolekcja-sniadaniowa.html?origin=7_pl_pl_cc kukbuk_cc kukbuk&utm_source=cc kukbuk&utm_medium=paidsearch&utm_campaign=cc kukbuk
https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/smart-gotowanie/kolekcja-sniadaniowa.html?origin=7_pl_pl_cc kukbuk_cc kukbuk&utm_source=cc kukbuk&utm_medium=paidsearch&utm_campaign=cc kukbuk

Pnilips Ovi omart
7 aplikacja Nutriy

Philips Ovi Smart to wielofunkcyjne urzadzenie typu
airfryer, ktére smazy, piecze i grilluje, wykorzystujac
gorgce powietrze. Ovi pozwala zaoszczedzic¢
spedzany w kuchni czas (piecze nawet 1,5 raza
szybciej niz piekarnik) i ilos¢ zuzywanego ttuszczu,
dzieki czemu potrawy sg zdrowsze, a przy tym
chrupigce i soczyste. Aplikacja NutriU sprawia,

ze pomysty na dania z Ovi nigdy sie nie koncza.
Oprocz setek przepisdw na pyszne, szybkie positki
aplikacja daje mozliwos¢ dodawania i zapisywania
wtasnych pomystow oraz dzielenia sie nimi

Z innymi uzytkownikami.



https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html?origin=7_pl_pl_kukbukovi_kukbukovi&utm_source=kukbukovi&utm_medium=paidsearch&utm_campaign=kukbukovi
https://www.philips.pl/c-e/ho/philips-nutriu-app.html?origin=7_pl_pl_kukbuknutriu_kukbuknutriu&utm_source=kukbuknutriu&utm_medium=paidsearch&utm_campaign=kukbuknutriu

SPIS DIrZeniSOWw

Satatka
7 orillowanymi
Szparagami

Pleczona papryka
W panlerce
7, sezamu

Kawowy pudding

7, Musem
rabarbarowym

> |

Chruplacy bajgiel
7 kKremem
7. awokado

Gnocchl zaplekane

7. Tovzarel
di bufala

d

Placki z syropem

KAWOW YT

- OWOCAlTll

PHILIpS

Chrupiaca Tost po Krem z ricotty
brioszka benedyktynsku 7. oliwa, miodem
7 brzoskwinig I mietq

Nocna owslanka  Zapiekana Minitarta
7, woda rozana polenta 7, pleczonym
I malinami 7, Warzy wami porem
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/ielone Pieczone Kruche ciasto
gazpacho ziernniaki 7, brzoskwiniami

7 brioszka 7. chorizo
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Saratka z grillowanymi
Szparagali

20 | 1porcja

4 tyzki koziego sera (rolady) Kozi ser tgczymy ze Smietang, doprawiamy sola.
3 tyzki Smietany 30% Szparagi pieczemy w Ovi Smart w 180 stopniach
Va tyzeczki soli przez 2 minuty.
10 Szparagow mini
10 pomidorkdw cherry Szykujemy dressing. Mieszanke zidt wktadamy
3 tyzki ziaren gotowanej kukurydzy do blendera, dodajemy sol, ocet, cukier i olej rzepakowy.
2 sataty rzymskie mini Miksujemy okoto 2 minut, az uzyskamy jednolitg
2 peczka mieszanki ulubionych konsystencje.

Swiezych zi6t
Kozi ser rozsmarowujemy na talerzu, uktadamy
dressing: na nim wszystkie warzywa i Swieze ziota.

2 peczka ulubionych Polewamy dressingiem.
ziot (mieszanki)
szczypta soli
1tyzeczka octu jabtkowego
V2 tyzeczki cukru
2 szklanki oleju rzepakowego
ttoczonego na zimno

KUK!'UK. ! x PHILIPS kawowy pudding >




Kawowy pudding
Chila 7 musem

rabarbarowyir

pudding:

250 ml mleka

krowiego lub roslinnego

250 ml kawy z przelewu

20 ml syropu klonowego
60 g nasion chia

mus:

3 todygi rabarbaru

3 tyzki brgzowego cukru
2 tyzki soku z cytryny

do podania:

2 tyzki migdatow
w ptatkach

KUK!'UK.;! x PHILIPS

Mleko, kawe i syrop klonowy podgrzewamy. Trzymajac
ptyn na ogniu, dodajemy nasiona chia, energicznie
mieszamy przez 2 minuty. Studzimy i wstawiamy

do lodowki na cata noc.

Rabarbar kroimy na mate kawatki. Wktadamy do
garnka, zasypujemy cukrem i gotujemy okoto 3 minut,
az rabarbar zmieknie. Dodajemy sok z cytryny, gotujemy
jeszcze przez 3 minuty. Blendujemy.

Na patelni prazymy migdaty w ptatkach. Pudding przed
hodaniem doktadnie mieszamy, dzielimy na dwie porcje.
Kazda podajemy z musem rabarbarowym i migdatami.

chrupigca brioszka >

10+ 8 hw loddéwce | 4 porcje
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7, Drzoskwinia,

nrupigca brioszka

e |

OTOSZKIEIM CUKIOW YT
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7 tasol:

[ NIUTTIUSEIT

15 | 2 porcje

humus:

Y2 puszki (ok. 200 g) biatej fasoli
3 tyzki tahini

1zabek czosnku

sok z 2 cytryny

szczypta solli

szczypta mielonego czarnego
pleprzu

tost:

4 potowki brzoskwin z puszki
50 g groszku cukrowego
masto do smazenia

2 szczypty soli

2 kromki brioszki

2 peczka ulubionych ziot
(mieszanki)

melisa do dekoracji

3 tyzki oleju rzepakowego
ttoczonego na zimno

KUKIIUK.! x PHILIPS

Fasole miksujemy z dodatkiem tahini, obranego czosnku
| soku z cytryny do momentu, az uzyskamy jednolita
konsystencje, doprawiamy solg i pieprzem.

Brzoskwinie pieczemy w Ovi Smart w 180 stopniach
przez 4 minuty. Po wyjeciu kroimy je w plastry.
Groszek cukrowy delikatnie smazymy na masle,
doprawiamy sola.

Brioszke opiekamy w tosterze. Na grzance uktadamy
brzoskwinie, a na nich groszek. Podajemy z porcjg
numusu z fasoli obok. Dekorujemy mieszanka ziét

| Listkami melisy, skrapiamy olejem rzepakowym.

tost po benedyktynsku >
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[Ost po benedyktynsku

15 | 2 porcje

sos holenderski: Rozpuszczamy masto, zéttka wbijamy do miski.
1 kostka masta Umieszczamy miske z zottkami na garnku z gotujaca
2 z0ttka jajek ,zerowek” sie wodg tak, aby dnem nie stykata sie zwrzaca
1tyzka soku z cytryny powierzchnig. Do z6ttek dodajemy sok z cytryny
sol do smaku | ucieramy je w kapieli wodnej, az powstanie puszysta
masa. Powoli wlewamy do niej masto - caty czas
tost: mieszamy, do momentu otrzymania jednolite]
1 pomidor malinowy konsystencji. Temperatura masta i zottek powinna
3 tyzki oliwy sansa by¢ jak najbardziej zblizona. Na koniec doprawiamy sola.
(z drugiego ttoczenia)
+ 2 tyzki do polania Pomidor kroimy w plastry i skrapiamy 3 tyzkami oliwy.
1tyzka soku z cytryny Pieczemy w Ovi Smart przez 4 minuty.
2 jajka ,zerowki”
2 kromki pieczywa W wysokim garnku zagotowujemy wode z dodatkiem
tostowego soku z cytryny. Jajko wbijamy do miseczki, nastepnie
kilka lisci ulubionej sataty wlewamy delikatnie do wody i gotujemy przez 2 minuty.
(np. mastowej, debowej, Wyjmujemy je tyzka cedzakowa.
karbowane))
2 peczka ulubionych Kromki pieczywa tostowego opiekamy na ztoty kolor.
ziot (mieszanki, Na grzance ktadziemy satate, plastry upieczonego
np. rukwi wodnej, bomidora i jajko. Polewamy sosem, posypujemy
szczawiku krwistego, mieszankg ziot i skrapiamy oliwa.
natki pietruszki, naci
marchewki)

KUK!!UK.p! x PHILIPS krem z ricotty >




/N

3 -
a

@l m
. qo]
-

n O
| O
_._ID L
a

) S m,
@)
v -
) - 3 = 1%
_ (- o C @)
UV = @ O +
c ﬂW W
am > O o
2 ™ & > Y
Q o £ S,
el o 5 =
mz a.J O
o ¥ X 2 .
D 5 Qo> =
£Ec 538 =
e — mum a S
Wa a . at
4+ 4+
>~ 0 2 C ~ O
mnru O o O
g O = O P
N O O mZ
O o
e 2 C -
»w = 0.z 2 o
= O - o T > &
Eo 3o gY
b v mdm O X
O @© © = N
p n C Y 2 RN
— > L & & W c
egm »nw o ke
+ N ._L.
O ewr ea
O = > L ‘a0 o
* y— L 0 <= Q S
o .= @)
C @ O = a a m A
| m
E25222% &9
AN N 5522805 ©y
SO0 EOCES§S OO 8 2
0O TX 5 = a S ©
U o -~ N C pb
N >, 00
o N .L = v o "
:o3mel S )
. /3/5 . —_— p
RS :
.1 .Z .Ia m
6_ A m P %/n_.Z T
N N > A
|r|.2 x
F N X =
A’
>
-
>
\'4

ST T o Lo BTV G ]
e e g R L R
iu -:u_ -..nﬂh .n.u'noﬂ\MWHnnl ; ......urm. v

4 * .c.l”w‘nt -y

“
»
-

b
-

K
"} /. O

>

i .l‘..!fﬂ.ﬁu
- - s
T e vty ad St e Sie
‘ﬂcn@?lm#i..t}.r"wu"w“.ﬂbﬁn
l“...,l..u!l!i.q T - -h.."nt!ft__rl.-nm..rhll.ww.i-i. i
re ol e e W B A i
e T | T B et enihne
zﬁﬁqiwmmnﬂﬂu. Sl gty
4 ..
ko -.-NI!L"MI-:.E.JW cﬂgiﬁ»no.li 4 :
-h.irnﬁtcbls.}.—rmfui - e FRTs
e ey s ST L 2 S0 § eSO S4B OIS -
r * + b

e




e |

Pleczona papryka
W panierce z sezamu,
NErKOWCOW 1 chatki

7, SOSem ChimichurT

20 | 2 porgje

panierowana papryka: Papryke pieczemy w catosci w Ovi Smart
6 podtuznych czerwonych papryk w 180 stopniach przez 5 minut, nastepnie obieramy
2 tyzki nerkowcow ze skorki. Nie przekrawamy na pot i nie usuwamy
2 listki nori szyputki ani gniazda nasiennego.
2 tyzki biatego sezamu
2 suchej chatki Orzechy rozdrabniamy, nori ucieramy w mozdzierzu,
V2 szklanki maki pszennej sezam prazymy na suchej patelni - taczymy je
2 jajka ,zerowki” Z Wysuszong i startg na grubej tarce lub zmielong
w maszynce chatka. Papryke obtaczamy kolejno w mace,
sos chimichurri: jajku i panierce. Pieczemy w Ovi w 180 stopniach
V2 garsci listkow kolendry przez 4 minuty.
2 garsci natki pietruszki
2 zabki czosnku Ziota i czosnek miksujemy w blenderze. Przektadamy
6 tyzek oliwy extra vergine je do miski, dodajemy oliwe i doprawiamy solg i octem.
sol do smaku
1tyzka octu jabtkowwego Papryke uktadamy na talerzu, polewamy sosem

chimichurri i dekorujemy oregano.
do dekoracji:
Swieze oregano

KUK!!UK. ! x PHILIPS chrupiacy bajgiel >
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1rupiacy bajgiel

J

<remerm z awokado

[1allOUIT]

e |

10 | 1porcja
1 dojrzate awokado Awokado, kolendre, chili i sok z limonki blendujemy.
2 tyzki Swiezej kolendry Dodajemy majonez, blendujemy ponownie. Doprawiamy
V2 papryczki chili solg i pieprzem.
2 tyzki soku z limonki
1/2 tyzki majonezu Halloumi grillujemy na naoliwionej patelni - smazymy
soli pieprz do smaku z dwOch stron, do zrumienienia.
3 plasterki halloumi
oliwa do smazenia Bajgiel kroimy na pot i podgrzewamy w tosterze. Obie
1 bajgiel potowki smarujemy kremem z awokado. Na jedng
garsc rukoli czeS¢ naktadamy halloumi i rukole. Przykrywamy
druga potowka bajgla.

KUK!!UK. )l x PHILIPS nocna owsianka >




Nocna owsianka
7, WOdg 1ozana,
malinami 1 pistacjami

y 5+ 8 hwlodéwce | 2 porcje

120 g ptatkow owsianych Ptatki zalewamy przegotowana, letnig wodga. Dodajemy
gorskich jogurt, wode rozang, miod i sol. Tak przygotowang
300 ml wody owsianke przektadamy do zamykanego pojemnika
250 g jogurtu | wktadamy do lodéwki na catg noc.
naturalnego
2 tyzki wody rozane; Gotowg owsianke podajemy ze Swiezymi malinami,
2 tyzki miodu z posiekanymi pistacjami i syropem klonowym.

szczypta soli

do podania:

100 g Swiezych malin

50 g pistac)

1tyzka syropu klonowego

KUKI!!UK.»! x PHILIPS polenta z warzywami >




rolenta z warzywaini
zapleKkana 7 JajKlem
/. Salsg verde

30 | 3 porgje

polenta: Do zagotowanego mleka wsypujemy polente — caty
2 szklanki mleka 3,2% Czas mieszajac, gotujemy okoto 10 minut. Jesli polenta
1 szklanka polenty lub maki bedzie jeszcze twarda, wlewamy bulion | gotujemy
kukurydziane; do miekkosci. Na koniec dodajemy masto, grana
2 szklanki bulionu warzywnego padano, fete. Wylewamy mase na blache do pieczenia
(opcjonalnie) | studzimy. Warzywa blanszujemy w lekko osolonej
Va kostki masta wodzie. Polente kroimy na kawatki o wielkosci mnieg]
3 tyzki startego grana padano wiecej 5x10 centymetrow. Uktadamy na niej warzywa,
1 mata kostka fety (ok. 50 g) na wierzch wbijamy jajka. Pieczemy w Ovi Smart
6 brokutow mini w 180 stopniach przez 5 minut.
10 Szparagow mini
sol do blanszowania Robimy salse: ziota siekamy i mieszamy z oliwa,
2 jajka ,zerowki” doprawiamy sola.
salsa verde: Zapieczong polente uktadamy na talerzu, obok
a peczka natki pietruszki ktadziemy ulubione ziota. Polewamy salsg verde.

Va peczka szczypiorku

a peczka lubczyku

Va peczka melisy

2 szklanki oliwy extra vergine
Va tyzeczki soli

do podania:
mieszanka ulubionych zi6t

KUK UK. x PHILIPS minitarta z pieczonym porem >




|

Minitarta z pieczonym
porem 7 salsg z KIwl
AWOKado

30 | 6 porgji

KUK UK

kruche ciasto:

200 g maki pszenne;
150 g masta

szczypta soli

2 z0ttka jajek ,zerowek”
2 tyzki listkdw kolendry

nadzienie:

Y2 pora

3 tyzki Smietany 30%

1tyzka startego grana padano
1jajko ,zeréwka”

szczypta soli

szczypta pieprzu

salsa:

2 kiwi

1 dojrzate awokado

Va peczka bazylii

a peczka lubczyku

s peczka koperku

a peczka natki pietruszki
Va peczka rukwi wodne;
szczypta soli

1limonka

do podania:
mieszanka ulubionych zi6t

x PHILIPS

Wszystkie sktadniki ciasta (takze kolendre) taczymy
| wyrabiamy na jednolita mase. Wyktadamy ciastem
foremki do pieczenia i wstawiamy do lodowki

na 15 minut. Wyjmujemy z lodéwki i pieczemy

w Ovi Smart w 180 stopniach okoto 9 minut.

Por pieczemy w Ovi Smart w 200 stopniach przez

10 minut. Obieramy go z wierzchniej warstwy

| rozdrabniamy. Przektadamy na tarte, zalewamy
Smietang potaczong z serem, jajkiem, solg | pieprzem.
Zapiekamy w Ovi Smart w 180 stopniach przez 5 minut.

Kiwi i awokado obieramy, nastepnie kroimy w drobng
kostke. tgczymy z posiekanymi ziotami, doprawiamy

sola i sokiem z limonki.

Tarte uktadamy na talerzu, naktadamy na nig salse
z kiwi 1 awokado. Dekorujemy ziotami.

gnocchi zapiekane >
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(Gnocchi zapiekane

7. mozzarellg di bulala
| pomidorkami cherry
7, DESLo 7 rukol

30 | 2 porgje

1 opakowanie (200-250 g) gnocchi Gnocchi gotujemy w lekko osolonej wodzie,
sol do gotowania odcedzamy. Pomidorki kroimy w ¢wiartki. Gnocchi
10 pomidorkdw cherry przektadamy do formy, na wierzchu uktadamy pomidory
1 mozzarella di bufala i rozdrobniong mozzarelle di bufala. Pieczemy w Ovi
Smart w 180 stopniach przez 6 minut.
pesto:
2 garsci rukoli Wszystkie sktadniki pesto miksujemy w blenderze.
3 tyzki startego grana padano Gnocchi wyktadamy na talerz i polewamy pesto.

Va szklanki oliwy extra vergine
2 tyzki nerkowcow

1zabek czosnku

Va tyzeczki soll

KUKIIUK.p! x PHILIPS placki >




Plac
Kawow yIm 1 owocarm

<1 7 Syropem

i—

syrop:

250 ml kawy z przelewu

KUK UK

230 g cukru
1 laska wanilii

placki:

30 g masta

150 g maki pszenne;
12 tyzeczki proszku do
pleczenia

szczypta soli

1tyzka cukru

180 ml mleka

1jajko ,zerowka”

do podania:
ulubione owoce

x PHILIPS

15

Kawe wlewamy do nieduzego garnka, dodajemy
cukier i laske wanilii. Gotujemy przez 15-20 minut
na matym ogniu. Zostawiamy na 20-30 minut do

przestudzenia i zgestnienia.

Masto roztapiamy. W duzej misce mieszamy suche
sktadniki, w oddzielnej taczymy mleko, masto i jajko.

Mokre sktadniki wlewamy do suchych, mieszamy widelcem
wytgacznie do potgczenia sie sktadnikow. Placki smazymy
na rozgrzanej suchej patelni do zrumienienia,

okoto 2 minut z kazdej strony.

Placki podajemy z owocami, polane syropem kawowym.

4 porcje

zielone gazpacho



7. briosz
na

loum

e |

lelone gazpacho
<g 1 plecZonym

30 | 2 porgje

gazpacho:

1 Sredniej wielkosci zielona papryka
2 kiwi

1awokado

2 Sredniej wielkosci cukinii

1 Sredniej wielkosci ogorek

1 pomidor

a peczka kolendry

Va peczka natki pietruszki

a peczka drobnego szczypiorku
3 tyzki soku z cytryny

2 zabki czosnku

sol do smaku

Va tyzeczki mielonego czarnego
pleprzu

2 papryczki chili

sok z 1 limonki

dodatkowo:

1 kostka halloumi

2 kromki brioszki

2 peczka ulubionych ziot
(mieszanki)

2 tyzki oleju rzepakowego
ttoczonego na zimno

KUK!UK x PHILIPS

Z papryki wydrazamy gniazdo nasienne, kroimy

ja w drobng kostke. Obieramy kiwi i awokado ze

skorki. Cukinie, ogorek i pomidor kroimy w kostke.
Wszystkie sktadniki gazpacho - razem z ziotami

| przyprawami - miksujemy w blenderze na jednolita
mase. W razie potrzeby doprawiamy wiekszg iloscig
przypraw (solg, pieprzem, czosnkiem).

Halloumi kroimy w plastry grubosci okoto 2 centymetra
| pieczemy w Ovi Smart w 180 stopniach przez mnigj
wiecej 5 minut. Brioszke opiekamy w tosterze.

Gazpacho nalewamy na talerz, ktadziemy na nim
opieczong brioszke. Na grzance uktadamy halloumi,
wykanczamy ziotami wymieszanymi z olejem
rzepakowym.

pieczone ziemniaki >



|

Fleczone zZiermniakl
/. CNOr'1Zo, papryczkarni

Dadron 1 sosem tanin:

30 | 2 porgje

pieczone ziemniaki: Ziemniaki pieczemy w Ovi Smart w 150 stopniach do
10 ziemniakow francuskich miekkosci. Gdy bedg prawie gotowe, dodajemy do nich
250 g chorizo pokrojone w plasterki chorizo i papryczki. Pieczemy
15 papryczek padron jeszcze okoto 4 minut, az chorizo i papryczki beda
Va tyzeczki solli zarumienione. Delikatnie solimy.
sos tahini: Wszystkie sktadniki sosu mieszamy do momentu,
3 tyzki tahini az uzyskamy jednolitg konsystencje.
12 tyzki mirinu
2 tyzki sosu sojowego Ziemniaki z chorizo i papryczkami polewamy sosem.
12 tyzki octu ryzowego Dekorujemy Swiezymi ziotami.

1tyzka prazonego sezamu
1tyzeczka harrisy (opcjonalnie)

do podania:

2 peczka ulubionych ziot
(mieszanki)

KUK!!UK.;! x PHILIPS ciasto z brzoskwiniami >



e |

Kruche clasto

7, brzoskwiniami 1 kremem
SIMIELanKoOwo-Kawow yIn

30 | 1porcja

kruche ciasto: Make pszenng przesiewamy przez sito, tgczymy
1/2 szklanki maki pszenne; ja z mastem w temperaturze pokojowej, maka
1 kostka masta migdatowg, zottkami i cukrem pudrem. Wyrabiamy
2 szklanki maki migdatowej na jednolitg mase. Wyktadamy ciastem forme
2 zOttka jajek ,zeréwek” do tarty. Pieczemy w 170 stopniach przez
2 szklanki cukru pudru 10 minut. Studzimy.
nadzienie: Z06ttko ucieramy z cukrem pudrem, dodajemy
1z0ttko jajka ,zerdwki” mascarpone i wystudzong kawe. Doktadnie
2 tyzki cukru pudru mieszamy na jednolita mase. Krem naktadamy
1 mate opakowanie mascarpone na kruchy sp6d, na wierzchu uktadamy brzoskwinie
2 tyzki zaparzonej kawy pokrojone na Sredniej wielkosci kawatki.
4 potowki brzoskwin w syropie Dekorujemy oregano.

do dekoracji:
Swieze oregano
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