







https://www.philips.pl/c-e/ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/ovi-smart.html
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https://www.philips.pl/c-m-ho/gotowanie-smazenie-i-pieczenie/toster/najnowszy#availability=instock&filters=TOASTERS_SU2
https://www.philips.pl/c-m-ho/czajniki-i-zaparzacze-do-herbaty/czajnik/najnowszy#availability=instock&filters=KETTLES_SU
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blender-z-bidonami.html
https://www.philips.pl/c-e/ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blender-kielichowy.html
https://www.philips.pl/c-m-ho/blendery-sokowirowki-i-roboty-kuchenne/blendery-reczne
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Na stodko

Rozpocznij dzien w petni energii dzieki
przepysznym stodkim sniadaniom,
ktore umila CGi poranek i zapewnia
dobry humor juz od samego rana.
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Sktadniki:

2 szklanki mleka roslinnego

2 jajka

1 szklanka ptatkow jaglanych

1 szklanka ptatkobw owsianych

1tyzeczka proszku do pieczenia

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

2 banany Odkryj smart sprzet >

truskawki i miod do dekoracji

Sposob przygotowania:

1. Do blendera wlej mleko roslinne, jajka, wsyp ptatki jaglane, ptatki
owsiane, a ha koniec dodaj proszek do pieczenia, ekstrakt waniliowy
oraz banany - zblenduj catos¢ na gtadka mase.

2. Na rozgrzana patelnie naktadaj niewielkie porcje ciasta formujac
okragte placuszki.

3. Smaz nalesniki z obu stron na ztoty kolor.
4. Gotowe pancakes udekoruj truskawkami i miodem.

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

1 szklanka ptatkow gorskich
1 szklanka catych migdatow

1 szklanka mleka roslinnego (sojowego,
ryzowego lub migdatowego)

2 jajka

2 banany

miod

1tyzeczka cynamonu mielonego Odkryj smart sprzet >
dropsy czekoladowe

Sposob przygotowania:

1. Rozpocznij od przygotowania domowej maki — zblenduj ptatki
gorskie i migdaty.

2. Nastepnie dodaj do blendera mleko roslinne, jajka, banany, miod
1 cynamon.

3. Teraz usmaz nalesniki. Na rozgrzang patelnie nalej niewielka porcje
ciasta i dodaj do powstatego placuszka kilka czekoladowych
dropsow.

4. Smaz nalesniki z obu stron, a nastepnie utoz
Z nich apetyczna wiezyczke.

5. Smacznego! Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

500 ml mleka

4 jajka

1/3 szklanki oleju roslinnego
2 szklanki maki

1/2 szklanki cukru pudru

2 tyzki proszku do pieczenia
200 g malin

150 g swiezego szpinaku

2 buraki czerwone

syrop klonowy
do dekoracji

czerwone winogrono
lub inne owoce
do dekoradji

Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

1. Zacznij od przygotowania bazy na nalesniki — potacz w blenderze mleko, jajka,

olej roslinny, make, cukier puder i proszek do pieczenia.

2. Odlej 1/4 ciasta do osobnego naczynia.

3. Do pozostawionej w blenderze czesci dodaj maliny i zmiksuj. Odlej kolejna

cwiartke ciasta.

4. Teraz do blendera dodaj szpinak. Po zmiksowaniu jeszcze raz oddziel 1/4 catosci.

5. Do ostatniej czesci dodaj czerwone buraki

— miksuj na gtadka mase.

6. Z powstatych ciast nalesnikowych usmaz

kolorowe placuszki.

Zobacz film z przepisem

7. Stworz z nich wiezyczke, polej syropem
klonowym i udekoruj owocami. Smacznego!

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

1,5 banana

1jajko

2 szklanki ptatkow
owsianych

2 tyzki syropu klonowego

1tyzeczka ekstraktu
waniliowego

1tyzeczka cynamonu
mielonego

1tyzeczka proszku
do pieczenia

1/2 tyzeczki sody
OCZYySzZCzZone]j

1 szczypta soli

250 ml mleka
migdatowego

banany, dropsy
czekoladowe

i syrop klonowy
do dekoracji

Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1. W blenderze potacz kawatki bananow, jajko, ptatki owsiane, syrop klonowy,
ekstrakt waniliowy, cynamon, proszek do pieczenia, sode oczyszczong oraz sol.

2.
3.

Na koniec wlej mleko migdatowe i catosc zblendui;.

Z powstatego ciasta uformuj na patelni mate nalesniki i smaz przez kilka minut

na kazdej ze stron.

. Z usmazonych nalesnikbw mozesz zrobi¢ wiezyczke

i podac ja z bananami, dropsami czekoladowymi
oraz syropem klonowym. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:
Nalesniki:

1 szklanka wody

1 szklanka mleka

1/3 szklanki oleju roslinnego
2 jajka

3/4 szklanki maki

Nadzienie: Dodatki:
300 g sera 1/4 szklanki
twarogowego roztopionego masta
1jajko 200 g Smietany 18%
2 tyzki budyniu 3 tyzki cukru
waniliowego 200 g borowek |
10 g cukru amerykanskich Odkryj smart sprzet >

waniliowego

Sposéb przygotowania:

1. Aby przygotowac ciasto nalesnikowe, do blendera wlej wode, mleko, olej, jajka
i wsyp make.

2. Smaz nalesniki na rozgrzanej patelni z obu stron.

3. Teraz czas na farsz! Wymieszaj ze soba ser twarogowy, jajko, budyn i cukier

waniliowy. Mozesz uzy¢ miksera, by wszystkie sktadniki tatwo potaczyc
w jednolita mase.

4. Umiesc farsz na srodku nalesnika i zwin go w rulon.

5. Ut6z nalesniki w formie do pieczenia i posmaruj

je roztopionym mastem. Nastepnie wstaw do
piekarnika rozgrzanego do 170°C na 25-30 minut.

6. Gotowe nalesniki polej miksem smietanki

i cukru. Udekoruj $wiezymi borowkami. Zobacz film z przepisem
Smacznego! od Pysznosci.pl



Sktadniki:

150 g ptatkbw owsianych

150 g prazonych jabtek

1 szklanka mleka

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1tyzeczka proszku do pieczenia

Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

1. Zblenduj ptatki owsiane.

2. Nastepnie dodaj do nich jabtka prazone, mleko, ekstrakt waniliowy
oraz proszek do pieczenia.

3. Usmaz nalesniki.

4. Nastepnie utdz z nich wiezyczke i umiesc
na wierzchu ulubione owoce. Polej catosc
syropem klonowym. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

400 g orzeszkow
ziemnych bez soli

2 tyzki oleju sezamowego
1 szczypta soli
2 tyzki miodu

Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1. Umies¢ w wysokim naczyniu orzeszki ziemne, olej sezamowy i sol.
2. Zmiksuj sktadniki za pomoca blendera recznego
3. Nastepnie dodaj miod i doktadnie wymiesza,j.

4. Gotowe! Masto Swietnie sprawdzi sie jako dodatek do zdrowych
deserow lub porannych tostow.

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

2 szklanki otrebow owsianych

250 ml mleka ryzowego

2 tyzki octu jabtkowego

1/3 szklanki oleju kokosowego

1/3 szklanki miodu

1tyzka proszku do pieczenia

1 tyzka cynamonu

3/4 szklanki jabtek prazonych Odkryj smart sprzet >
midd i zurawina do dekoracji

Sposob przygotowania:

1. W blenderze kielichowym potacz otreby owsiane, mleko ryzowe, ocet
jabtkowy, olej kokosowy, midd, proszek do pieczenia i cynamon.

2. Do przygotowanego miksu dodaj jabtka prazone i ponownie
wymieszaj.

3. Na rozgrzana patelnie naktadaj niewielkie porcje ciasta tworzac
nieregularne placuszki.

4. Ztociste bliny udekoruj miodem i suszona
zurawina. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

3 zamrozone banany
1 zamrozone mango
3/4 szklanki jogurtu greckiego
100 g swiezego szpinaku
1/2 szklanki mleka roslinnego
1tyzeczka zielonej spiruliny (opcjonalnie)
Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1. W blenderze kielichowym potacz zamrozone banany, mango, jogurt
grecki, swiezy szpinak, mleko roslinne i opcjonalnie — zielong
spiruline.

2. Zblenduj sktadniki i przelej do miski.
3. Udekoruj swoje smoothie bowl wedtug uznania — smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

200 g suszonych daktyli

200 g orzechow laskowych

1/3 szklanki gorzkiego kakao

1 szklanka mleka migdatowego

Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1. Suszone daktyle zalej wrzatkiem i odstaw na 15-20 minut.

2. W miedzyczasie na rozgrzanej patelni praz orzechy laskowe do chwiili,
az skorupka zacznie pekac.

3. Przesyp orzechy na sciereczke i zroluj, aby skorupki tatwo oddzielic
od czesci jadalnej.

4. Teraz potacz w blenderze daktyle, orzechy,
gorzkie kakao i mleko migdatowe.

5. Domowa nutella fit jest juz gotowal!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

1 szklanka
ugotowanego ryzu

3/4 szklanki orzeszkow
ziemnych

1/3 szklanki kakao

1/4 szklanki cukru
kokosowego

2 tyzeczki cynamonu

3/4 szklanki mleka

banan do dekoracji Odkryj smart sprzet > Odkryj smart sprzet >
mieta do dekoracji

Sposéb przygotowania:

1. Potacz w blenderze ugotowany ryz i orzeszki ziemne.

2. Nastepnie dodaj kakao, cukier kokosowy, cynamon oraz mleko.
Wszystkie sktadniki doktadnie zblenduj.

3. Gotowy deser udekoruj przy pomocy banana,
orzeszkow ziemnych i swiezej miety.
Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:
Biata warstwa:

2 banany

1/3 szklanki nasion chia

2 tyzki ciemnego kakao

2 tyzki syropu daktylowego

1 szklanka mleka
migdatowego

Czekoladowa warstwa: Pozostate sktadniki:
1/2 ananasa daktyle do dekoracji
1/3 szklanki nasion chia swieza mieta
1 szklanka mleczka do dekoradiji
kokosowego Odkryj smart sprzet >
3 tyzki miodu

Sposob przygotowania:

1. W blenderze kielichowym potacz banany, nasiona chia, ciemne
kakao, syrop daktylowy i mleko migdatowe. Przelej mase do miski.

2. Ciemna warstwe przygotujesz, taczac w blenderze ananasa, nasiona
chia, mleczko kokosowe i midd.

3. Przelej ja do osobnej miski i obie masy wstaw do lodowki
na 30 minut.

4. Przetoz musy do pucharkow, tworzac dwie warstwy.
5. Udekoruj daktylami i swiezg mieta. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

Omlet:
1,5 szklanki maki 1 szklanka
1/3 szklanki cukru chudego mleka
pudru 1 banan
2 tyzKi proszku 1tyzka brazowego
do pieczenia cukru
2 jajka Dodatki:

3 tyzki ekstraktu
waniliowego |
1/3 szklanki kolorowa posypka Odkryj smart sprzet >

bita smietana

roztopionego masta czeresnie w zalewie

Sposob przygotowania:

1. W misce potacz ze soba make, cukier puder, proszek do pieczenia, jajka, ekstrakt
waniliowy, potowe rozpuszczonego masta i chude mleko. Doktadnie wymieszaj.

2. Pokroj banana w cienkie plastry.

3. Rozprowadz w formie do pieczenia Ovi pozostate roztopione masto i brazowy
cukier. Ut6z na srodku plastry banana i zalej je wczesniej
przygotowanym ciastem. Wstaw forme do Ovi
na 10-15 minut (temp. 180°C).

4. Gotowy omlet udekoruj bitga Smietana, kolorowa

posypka i czeresniami w zalewie.
Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >

5. Smacznego!



Sktadniki:

4 miekkie banany

4 jajka

3/4 szklanki cukru pudru

100 g roztopionego masta

450 g maki tortowej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1tyzeczka sody oczyszczonej

h¢ toskich
50 g orzechow wtoskic Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1.

2.

3.

4.

Rozgniec¢ banany przy pomocy ttuczka do ziemniakow.

W osobnej misce ubij jajka i stopniowo dodawaj do nich cukier puder oraz
ostudzone roztopione masto.

Do miski wsyp przesiang make, proszek do pieczenia i sode oczyszczona,
mieszaj do potaczenia sktadnikow.

Na sam koniec dodaj rozgniecione banany,
caty czas mieszajac.

Przet6z mase do foremki i posyp na wierzchu
posiekanymi orzechami. Nastepnie wstaw

chlebek do Ovi Smart na 30 minut (temp. 180°C). Zelosez Ml 2 [prZepisemt

od Pysznosci.pl >

. Smacznego!



Sktadniki:

150 g szpinaku

180 ml wody

180 ml mleka

4 jajka

80 g cukru

150 ml oleju roslinnego

400 g maki pszennej

1/2 tyzeczki soli

200 g gorzkiej czekolady Odkryj smart sprzet >
100 g orzechow wtoskich

Sposob przygotowania:

1. W blenderze zmiksuj swiezy szpinak, wode i mleko.
2. W osobnej misce potacz zo6ttka z cukrem, a nastepnie dodaj olej roslinny.
3. Do miski przelej przygotowana w blenderze mieszanke i wsyp make.

4. Na koniec dodaj ubite biatka. Doktadnie wymieszaj catosc, po czym zacznij
smazyc gofry.

5. Ciepte gofry obtocz w roztopionej czekoladzie.
Mozesz dodac robwniez posiekane orzechy.

6. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Sktadniki:

2,5 banana

2 jajka

250 ml cieptego mleka

7 g drozdzy instant

1/4 szklanki cukru

600 g maki tortowej

1/4 szklanki oleju

1/2 szklanki nutelli

1/3 szklanki posiekanych orzechéw wtoskich el S SRR 2

1jajko

Sposéb przygotowania:

1. Zmiksuj w blenderze banany, jajka i ciepte mleko.

2. Przelej mieszanke do miski i dodaj suche sktadniki — drozdze instant, cukier i
make tortowa.

3. Zacznij ugniatac ciasto, a gdy bedzie prawie gotowe, dodaj olej i dalej ugniataj.
Odstaw ciasto do wyrosniecia pod sciereczka na ok. 45 minut.

4. Podziel ciasto na mniejsze kawatki i rozwatkuj je lekko.

5. Na srodku umiesc porcje nutelli i posiekane orzechy,
a nastepnie zwin w kulke.

6. Umiesc¢ buteczki w formie do pieczenia.
Posmaruj jajkiem i piecz przez 25 minut

w temperaturze 180°C. Zobacz film z przepisem

/. Gotowe buteczki udekoruj cukrem pudrem. od Pysznosci.pl
Smacznego!

>



Sktadniki:

1/2 szklanki mleka

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki oleju kokosowego

2 jajka

1/4 szklanki miodu

500 g puree z dyni

2 szklanki maki

1tyzka proszku do pieczenia Odkryj smart sprzet >
borowki i cukier puder do dekoragji

Sposob przygotowania:

1. W blenderze prézniowym potacz mleko, cukier, olej kokosowy,
jajka i miod, nastepnie dodaj puree z dyni, make i proszek do pieczenia.
Blenduj do uzyskania aksamitnej masy.

2. Piecz gofry przez kilka minut.
3. Gotowe gofry udekoruj cukrem pudrem i borowkami. Smacznego!

Zobacz film z przepisem
od Pysznosci.pl



Sktadniki:

300 ml cieptego mleka
7 g suszonych drozdzy
2 tyzki cukru

450 g maki tortowe]

1 szczypta soli

60 g miekkiego masta
Odkryj smart sprzet >

Sposob przygotowania:

1. Rozpocznij od przygotowania rozczynu. Potacz ciepte mleko, suszone drozdze
i cukier. Doktadnie wymieszaj i odstaw do wyrosniecia na 15 minut.

2. Potacz przygotowany rozczyn z przesiana maka i sola. Na koniec dodaj masto.

3. Wyrobione ciasto odstaw na godzine do wyrosniecia, a nastepnie podziel
je na 9 kuleczek.

4. Ut6z kulki w formie do Ovi i odstaw do wyrosniecia na 10 minut w temperaturze
okoto 40°C.

5. Posmaruj wyrosniete buteczki roztopionym
mastem i piecz w Ovi przez 20 minut
w temperaturze 180°C.

6. Smacznego! Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl >



Na stono

Zdrowy, zbilansowany positek na dobre
rozpoczecie dnia — dotaduj sity,
polepszajac samopoczucie

i koncentracje, by podotac wszystkim
wyzwaniom nadchodzacego dnia.
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Sktadniki:

Nalesniki Farsz
2 jajka 4 jajka
250 ml mleka 200 g gotowanej szynki
250 ml wody 150 g startego sera
2 tyzki oleju emmentaler
roslinnego 200 g podsmazonego .
200 g maki pszennej ildoprawionego Odkryj smart sprzet >
luksusowej Swiezego szpinaku

Sposéb przygotowania:

1. Ciasto nalesnikowe przygotujesz taczac w blenderze jajka,
mleko, wode, olej roslinny oraz make.

2. Smaz nalesniki na rozgrzanej patelni.
3. Umiesc nalesnik w misce. Wymieszaj w nim jajko, szynke,
podsmazony szpinak i ser. Zawin jego boki do srodka.

4. Postepuj tak z wszystkimi nalesnikami, a nastepnie smaz
je na patelni z obu stron przez kilka minut.

5. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

Nalesniki Jajeczna wktadka:
1 szklanka mleka 3-4 jajka
1jajko 1/2 czerwonej papryki
2 szklanki maki 1/2 zielonej papryki
3/4 szklanki wody 1/4 szklanki szczypiorku
4 tyzki roztopionego 1 szczypta soli
masta
szczypta soli Odkryj smart sprzet >

1 szczypta pieprzu do smaku

Sposob przygotowania:

1.

Rozpocznij od przygotowania jajecznej wktadki. Potacz jajka, dwa rodzaje
papryki, szczypiorek i sol.

Ciasto na nalesniki przygotujesz w blenderze, miksujac mleko, jajko, make,
wode, roztopione masto, sol i opcjonalnie pieprz.

. Teraz rozlej porcje ciasta nalesnikowego na rozgrzanej patelni. Gdy lekko

przypiecze sie od spodu, dodaj na wierzch jajeczna mieszanke tak, aby pokryta
ona cata powierzchnie nalesnika.

Kiedy nalesnik i jajeczna wktadka przestanag byc
ptynne, mozesz odwrocic catos¢ na druga strone.

. Gotowe nalesniki zwin w rulon i potnij

Zobacz film z przepisem

na mniejsze kawatki. Smacznego! <
od Pysznosci.pl

>



Sktadniki:

300 g mielonej wotowiny 2 awokado

1tyzka stodkiej papryki 40 g sera cheddar

1 tyzeczka suszonego 300 g boczku

czosnku w plastrach

1tyzeczka kminu 3-4 tyzki sosu BBQ

rzymskiego

1/2 tyzeczki ostrej papryki

1 tyzeczka soli Odkryj smart sprzet >

1/2 tyzeczki pieprzu

Sposéb przygotowania:

1. Potacz w misce mielong wotowine, stodka papryke, suszony czosnek, kmin
rzymski, ostrg papryke, sol i pieprz. Doktadnie wymieszaj.

2. Podziel awokado na dwie czesci i usun pestke.

3. W miejscu pestki umiesc kawatek cheddara, a nastepnie potacz potdwki.
Dopraw sola i pieprzem.

4. Otocz awokado miesna mieszanka, a nastepnie
owin boczkiem.

5. Umiesc powstate ,jajka” w Ovi i posmaruj sosem

BBQ. Piecz przez 15 minut w temperaturze
160°C. Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4

6. Jedz poki ciepte! ;)



Sktadniki:

2 mate cukinie 3 tyzki smietany 30%
4 jajka (jedno 1 ciasto francuskie
do posmarowania 150 g tososia

ciasta francuskiego) 1/3 czerwonej cebuli

1/2 tyzeczki soli
1/3 tyzeczki pieprzu

1/3 szklanki posiekanego Odkryj smart sprzet >

szczypiorku

Sposéb przygotowania:

1. Przetnij cukinie wzdtuz, a nastepnie pokrdj na grubsze kawatki, tworzac
potksiezyce. Druga cukinie zzoodluj.

2. Czas przygotowac jajeczna mieszanke. Potacz w misce: jajka, sol, pieprz,
szczypiorek i smietanke.

3. Na ciescie francuskim utdz kawatki cukinii tworzac koto. Czesc ciasta, ktora
pozostata poza okregiem posmaruj jajkiem i zwin do srodka.

4. Wypetnij srodek tarty zzoodlowana cukinia, kawatkami tososia i czerwona
cebula.

5. Wlej do srodka jajeczng mieszanke i wytoz
wierzch tarty mini kdteczkami wycietymi
z ciasta francuskiego.

6. Catos¢ wstaw do piekarnika rozgrzanego
do 200°C na 30 minut.

/. Gotowe!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

3 ziemniaki 3 plastry zottego sera
2 marchewki 3 plastry drobiowej

5 jajek szynki

1 cebula

1 peczek natki pietruszki

1tyzeczka soli

1/2 tyzeczki pieprzu Odkryj smart sprzet >
150 g ziotowego serka

Sposéb przygotowania:

1. Zacznij od zoodlowania ziemniakdw i marchewek.
2. Nastepnie umiesc¢ warzywa w mikrofaldbwce na 4 minuty.

3. Do miski z ziemniakami i marchewka dodaj jajka, cebule, pietruszke, sol i pieprz.
Doktadnie wymieszaj i przetdz mieszanke do formy do pieczenia.

4. Rozgrzej piekarnik do 170°C i piecz warzywny chlebek przez 30 minut.
5. Podziel chlebek na 6 czesci.

6. Potowe kawatkow posmaruj serkiem ziotowym
i utdz na nich szynke oraz ser. Przykryj je druga
czesciag chlebka.

7. Oto pyszne kanapki prosto z piekarnikal

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

1 niewielka cukinia

1 marchewka

2 ciasta francuskie

3 plastry boczku

2 jajka

120 ml smietanki 36%
1/3 szklanki posiekanej natki pietruszki

1tyzeczka soli Odkryj smart sprzet >
1/2 tyzeczki pieprzu

Sposéb przygotowania:

1. Zzoodluj cukinie i marchewke.

2. Ciasto francuskie umies¢ w formie na tarte. Roztéz w formie zzoodlowane
warzywa i piecz w temperaturze 200°C przez 10 minut.

3. Z drugiego arkusza ciasta francuskiego wytnij kotka.
4. Utoz je w linii dtugosci plastra boczku tak, aby lekko na siebie nachodzity.

5. Przy pomocy widelca zrob falbanke na brzegach linii z kotek. Utdz posrodku
plaster boczku, a nastepnie zwin catos¢ w rulon i przetnij go na pot.
W ten sposdb otrzymates dwie rézyczki — odchyl lekko ich , ptatki”, by jeszcze
lepiej sie prezentowaty.

6. Powtorz proces, wykorzystujac pozostate kotka.

/. W misce potacz jajka, smietanke, natke pietruszki, sol
i pieprz. Przelej powstatg mieszanke do podpieczonej
tarty i utéz na wierzchu rozyczki.

8. Ponownie wstaw naczynie do piekarnika Zobacz film z przepisem
— tym razem na 15 minut. Smacznego! od Pysznosci.pl %



Sktadniki:

6 jajek

3 zabki czosnku

250 ml smietanki 30%

1 peczek pietruszki

4 butki

10 plastrow zottego sera

12 plastrow boczku
Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

1. W duzej misce potacz ze soba jajka, czosnek, smietanke i pietruszke.
Dopraw do smaku wedtug uznania.

2. Ponacinaj butke w poprzek, tworzac w niej 4-6 kieszonek na nadzienie.
Umiesc w nich boczek i ser.

3. Obtocz butki w przygotowanej wczesSniej mieszance z jajkami.

4. Buteczki umiesc w Ovi na 5 minut (temperatura
powinna wynosic 180°C).

5. Gotowe buteczki mozesz polac ulubionym sosem.

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

1/3 szklanki mleka

3 jajka

1 szczypta soli

1 szczypta pieprzu

8 kromek chleba tostowego

1/4 szklanki majonezu

1/4 szklanki musztardy

8 plastrow szynki Odkryj smart sprzet >
1/2 szklanki zottego sera

Sposéb przygotowania:

1. Potacz w misce jajka, mleko, sol i pieprz.

2. Teraz przygotuj dwie kromki chleba. Na jednej rozprowadz musztarde,
a na drugiej majonez.

3. Potdz na jednej z kromek ser oraz szynke i ztdz kanapke.

4. Obtocz kanapke we wczesniej przygotowanej jajecznej mieszance.

5. Wstaw jg do Ovi Smart na 10 minut, piecz
w temperaturze 180°C.

6. Podobnie postepuj z pozostatymi kromkami.

Smacznego!
5 Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

1 bagietka

4 jajka

2 tyzki maki

1/3 szklanki jogurtu naturalnego
1/2 szklanki zottego sera

1 szczypta soli

1/3 szklanki pietruszki
Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

1. Podziel bagietke na kawatki.

2. Potacz w misce jajka, make, jogurt naturalny, zotty ser i sol.
Doktadnie wymieszaj, a na koniec dodaj posiekana pietruszke.

3. Kazdy kawatek bagietki obtocz w przygotowanej mieszance.
4. Piecz kawatki w Ovi ustawionym na 170°C przez 10 minut.
5. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

8 kromek chleba tostowego
2 tyzki masta

100 g salami

100 g mozzarelli

150 g sosu do pizzy

Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

1. Kromki chleba tostowego posmaruj mastem z obu stron.

2. Rozprowadz sos pomidorowy na kromce, a nastepnie posyp ja mozzarella
i utéz na wierzchu plastry salami.

3. Pot6z druga kromke na wierzch i ponownie dodaj sos, ser oraz salami.
Oto pierwsza mini pizza gotowa do pieczenia!

4. Gdy przygotujesz 4 porcje, zapiekaj je w Ovi
przez 5-10 minut w temperaturze 160°C.

5. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

50 g roztopionego masta

30 g tartego parmezanu

2 tyzki posiekanej swiezej bazylii
1 tyzeczka suszonego czosnku

1 ciasto na pizze

100 g kietbasy pepperoni

6 paluszkow serowych
Odkryj smart sprzet >

Sposéb przygotowania:

Potacz roztopione masto, parmezan, bazylie oraz czosnek.
Podziel ciasto na pizze na mate kwadraty.
Na kazdym kawatku utdz kilka sztuk pepperoni i paluszek serowy.

Przekaski umiesc w Ovi, posmaruj wczesniej przygotowanym mastem i piecz
przez 10 minut w temperaturze 180°C.

AW oN

5. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

Ciasto na buteczki: Masto czosnkowe:
600 g maki pszennej 1/2 szklanki
10 g suszonych roztopionego masta
drozdzy 2 zabki czosnku
500 ml cieptego 1/3 szklanki posiekanej
mleka natki pietruszki
40 g masta 1/2 tyzeczki soli
1tyzka cukru parmezan
1tyzeczka soli do posypania Odkryj smart sprzet >
2 jajka

Sposéb przygotowania:

W duzej misce potacz make i suszone drozdze.

2. Nastepnie dodaj ciepte mleko, masto, cukier i sol. Wymieszaj do potaczenia
sktadnikow, a na samym koncu dodaj dwa jajka. Zagniec ciasto do uzyskania
gtadkiej, jednolitej konsystencji.

3. Podziel ciasto na 4 czesci. Z pierwszej czesci utworz 6 rulondw, utdz je obok
siebie i potacz gbérne konce. Zawijaj do srodka najdalsze rulony, tworzac
zjawiskowy warkocz

4. 7 drugiej czesci ciasta stworz mate supetki.

5. Czas na plecionke. Zrob cztery rulony i stworz z nich kratke. Sasiadujace ze sobg
koncowki zawijaj na krzyz, az uzyskasz gesta plecionke. Czesci, ktore beda
wystawac, schowaj pod spdd.

6. Z ostatniej czesci stworz 3 rulony i uplec prostego warkocza.
/. Przygotowane buteczki wstaw do Ovi do wyrosniecia (temp. 40°C, 10 minut).

8. W miedzyczasie potacz roztopione masto, czosnek,
natke pietruszkii sol.

9. Rozprowadz masto czosnkowe na wyrosnietych
buteczkach i posyp je parmezanem.

10. Piecz w Ovi przez 15 minut

w temperaturze 160°C. Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4

11. Piekne rumiane buteczki gotowe!



Sktadniki:

1-2 bataty

2 jajka

150 g usmazonego wedzonego boczku

1 tyzeczka suszonego czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki pieprzu

4 jajka Odkryj smart sprzet >
1/3 szklanki posiekanego szczypiorku

Sposob przygotowania:

1. Zzoodluj bataty, a nastepnie potacz je z jajkami, podsmazonym boczkiem,
suszonym czosnkiem, stodka papryka, pieprzem i sola. Doktadnie wymieszaj.

2. Porcje batatowego ciasta przetdz do gofrownicy i smaz przez kilka minut.
3. Gofry podawaj z jajkiem sadzonym i szczypiorkiem.
4. Pychotal

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

4 tyzki oleju roslinnego

1 cebula

1 czerwona papryka

800 g krojonych pomidorow

2 tyzeczki koncentratu
pomidorowego

1-2 zabki czosnku 1/2 cukinii
1 tyzka stodkiej papryki 1,5 tyzeczki soli
1tyzka suszonego oregano 1/2 tyzeczki pieprzu Odkryj smart sprzet >

1tyzeczka kminu rzymskiego 4 jajka

Sposéb przygotowania:

1. Na patelni rozgrzej 4 tyzki oleju i podsmaz posiekang w kostki cebule
Z czerwona papryka.

2. Nastepnie dodaj krojone pomidory, koncentrat pomidorowy i czosnek.
3. Catosc¢ dopraw stodka papryka, suszonym oregano i kminem rzymskim.

4. Czas na cukinie! Zzoodluj ja, a nastepnie utdz w przygotowanym sosie,
tworzac z niej gniazdka.

5. Do kazdego z nich dodaj po jajku i dopraw
sola oraz pieprzem.

6. Catosc dus pod przykryciem przez 10 minut.

|
7. | to wszystko. Smacznego! Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

18 plastrow surowego boczku

50 g Swiezego szpinaku

150 g sera cheddar

6 jajek

2 pomidory

150 g smietany 22%

1tyzeczka soli Odkryj smart sprzet >
1/3 tyzeczki pieprzu

Sposéb przygotowania:

Przygotuj okragta forme do pieczenia. Utdz na niej promieniscie plastry boczku.
Nastepnie umies¢ w srodku szpinak i pokrojony w kostki cheddar.
/blenduj jajka, pomidory, smietanke, sol oraz pieprz.

nwoN

Gotowa jajeczna mieszanke przelej do formy, po czym zawin wystajace plastry
boczku do srodka.

U

Piekarnik rozgrzej do 180°C i piecz omlet przez 30 minut.
6. Smacznego!

Zobacz film z przepisem

od Pysznosci.pl 4



Sktadniki:

1 cukinia

2 marchewki

2 ziemniaki

200 g wedzonego boczku w plastrach
1tyzka oregano

1 tyzka ziot prowansalskich

1/2 tyzki suszonego tymianku

pierz i sOl do smaku

2-3 tyzki oliwy z oliwek

4 jajka Odkryj smart sprzet >
200 g smietany 30%

Sposéb przygotowania:

1. Zzoodluj cukinie, marchewki i ziemniaki.

2. Do warzyw dodaj boczek, oregano, ziota prowansalskie, suszony tymianek,
sol, pieprz i oliwe z oliwek.

3. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki i przetdéz do formy do pieczenia.
Catosc wstaw na 10 minut do piekarnika rozgrzanego do temperatury 200°C.

4. W osobnym naczyniu potacz jajka i smietanke.
Przelej mieszanke do formy.

5. Przykryj forme folig aluminiowa i piecz
w temperaturze 200°C przez 25 minut.
Zobacz film z przepisem

6. Smacznego!
5 od Pysznosci.pl
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Gtodni inspiracji?

Jezeli spodobaty Ci sie hasze 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.







