
 

 
 

Lunchboxy na 
każdy dzień 

 

Ponad 100 przepisów na oryginalne 
śniadania, lunche, desery i dania do 

termosu, pudełka oraz bento!  

 

 

 

 

Magda Kubecka 

© by FreeBooks.pl  



Spis treści 
Podstawy - wszystko, co musisz wiedzieć ............................................................. 8 

Wybór odpowiednich pojemników i akcesoriów .......................................... 9 

Zasady bezpiecznego przechowywania żywności ....................................... 10 

Planowanie posiłków na cały tydzień ............................................................... 11 

Niezbędne produkty w spiżarni .......................................................................... 13 

Przydatne triki i wskazówki ................................................................................. 14 

Śniadania na wynos ....................................................................................................... 16 

Owsianka z masłem orzechowym i bananem ................................................ 17 

Owsianka z owocami leśnymi i jogurtem ........................................................ 19 

Tropikalna owsianka z mango i kokosem ....................................................... 21 

Pudding chia z musem malinowym Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Czekoladowy pudding chia ................ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Pudding chia z mango i marakują ... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Muffiny jajeczne ze szpinakiem i fetą ................. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Muffiny z batatami i rozmarynem .. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Muffiny z cukinią i suszonymi pomidorami .... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Słoik z jogurtem, granolą i owocami ................... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Słoik z quinoą, awokado i jajkiem ... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Słoik z twarożkiem, warzywami i kiełkami ..... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Pasta z ciecierzycy i suszonymi pomidorami.. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Pasta z makreli i awokado ................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 



Pasta z pieczonych warzyw ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Lekkie lunche na zimno ........................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Śródziemnomorska sałatka z makaronem penne ......................... Błąd! Nie 

zdefiniowano zakładki. 

Azjatycka sałatka z makaronem soba ................ Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Włoska sałatka z makaronem orzo Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałatka z komosą ryżową i pieczonymi warzywami .................... Błąd! Nie 

zdefiniowano zakładki. 

Sałatka z kaszą gryczaną i grzybami ................... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Sałatka z bulgur i pieczoną dynią.... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałatka z ciecierzycą i pieczoną marchewką ... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Sałatka z soczewicą i karmelizowaną cebulą .. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Sałatka z fasolą i tuńczykiem ............ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Rolki z łososiem wędzonym .............. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wegetariańskie spring rolls .............. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Rolki z tofu i warzywami .................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałata z grillowanym kurczakiem i awokado . Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Sałata z gruszką i gorgonzolą ........... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałata z pieczonym batatem i quinoą ................. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Dania na ciepło do termosu ................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kremowa zupa z dyni i mleczkiem kokosowym ............................ Błąd! Nie 

zdefiniowano zakładki. 



Pomidorowa z makaronem i soczewicą ............ Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Orientalna zupa z krewetkami ......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Gulasz wołowy z warzywami ........... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Potrawka z kurczaka z kaszą pęczak .................. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Ratatouille z ciecierzycą ..................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Curry z batatem i szpinakiem ........... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Potrawka z soczewicy po indyjsku . Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Curry z kurczakiem i kalafiorem ..... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Spaghetti bolognese.............................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Makaron z sosem serowym i brokułami ........... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Azjatycki makaron z warzywami .... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Węgierski gulasz z ziemniakami ..... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Ragout z indyka z warzywami.......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wegetariańskie chili sin carne ......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałatki warstwowe i bowle .................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Koreański bibimbap ............................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Hawajskie poke bowl z tuńczykiemBłąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Meksykański bowl z kurczakiem .... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Śródziemnomorski bowl z quinoą .. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Jesienny bowl z pieczoną dynią ....... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wegański protein bowl ....................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Orientalny bowl z kaszą gryczaną .. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 



Śródziemnomorski bowl z kuskusem ................ Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Bowl z kaszą jaglaną i burakami ..... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Klasyczny buddha bowl ...................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wiosenny buddha bowl ...................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Azjatycki buddha bowl ........................ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kanapki i wrapy inaczej ........................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wrap z łososiem wędzonym ............. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wrap z hummusem i warzywami ... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Meksykański wrap z kurczakiem .... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Bajgiel z pastą jajeczną i wędzonym łososiem Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Bajgiel z pastą z pieczonego bakłażana ............. Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Bagietka z szynką parmeńską i mozzarellą ..... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Grillowana kanapka z serem i szynką ................ Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Panini z kurczakiem i pesto ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Zapiekanka z pieczarkami.................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Club sandwich z kurczakiem ............ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wegański sandwich warstwowy ..... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Śródziemnomorski sandwich z grillowanymi warzywami ....... Błąd! Nie 

zdefiniowano zakładki. 

Bento po polsku .......................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kotlet schabowy z ziemniakami ...... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Gołąbki z sosem pomidorowym ...... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 



Pierogi ruskie z surówką .................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kotlety z kalafiora ................................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Paszteciki z soczewicy ......................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Rolady z bakłażana ............................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kolorowe kanapeczki zwierzątka ... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Mini pizzerki z uśmiechem ................ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Owocowy pociąg .................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Świąteczne bento ................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Wielkanocne bento ............................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Urodzinowe bento ................................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Przekąski i dodatki .................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Klasyczny hummus ............................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Guacamole ................................................ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sos tzatziki ................................................ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Chipsy z jarmużu.................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Pieczone warzywa korzeniowe ....... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Grissini warzywne ................................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Krakersy z nasionami .......................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Chipsy z batatów .................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Krakersy serowe .................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Prażone migdały z rozmarynem ..... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Mix orzechów pikantny ....................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Karmelizowane pestki dyni ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Desery i słodkości na wynos .................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Batoniki daktylowo-orzechowe....... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 



Batoniki proteinowe z quinoą .......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Granola bars z czekoladą .................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Muffiny jabłkowo-cynamonowe ...... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Babeczki marchewkowe ..................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Muffiny bananowe z czekoladą ........ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Ciastka owsiane z żurawiną .............. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Brownie z fasoli ...................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Ciastka kokosowo-migdałowe ......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Chipsy owocowe .................................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Kulki daktylowo-kokosowe ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Sałatka owocowa w słoiku ................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Napoje i smoothie do butelki ................. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Tropikalny koktajl z mango ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Leśny mix z jagodami ........................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Koktajl jabłkowo-gruszkowy ............ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Zielone smoothie z jarmużem .......... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Smoothie z burakiem ........................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Pomarańczowe smoothie z marchewką ............ Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Shake proteinowy kawowy ............... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Shake proteinowy z masłem orzechowym ...... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 

Shake proteinowy owocowy ............. Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Klasyczna lemoniada z miętą ............ Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

Lemoniada z malinami i rozmarynem ............... Błąd! Nie zdefiniowano 

zakładki. 



Lemoniada imbirowa ........................... Błąd! Nie zdefiniowano zakładki. 

 

  



Podstawy - wszystko, co musisz wiedzieć 
  



Wybór odpowiednich pojemników i akcesoriów 

 

Wybierając pojemniki na lunch, warto przeanalizować zalety i wady 

różnych materiałów. Pojemniki szklane są najbezpieczniejszym 

wyborem pod kątem przechowywania żywności - nie wchodzą w reakcje 

chemiczne z jedzeniem, są odporne na wysokie temperatury i nie 

przyjmują zapachów. Szkło jest jednak cięższe od innych materiałów i 

bardziej podatne na stłuczenie. Pojemniki ze stali nierdzewnej to kolejna 

bezpieczna opcja - są trwałe, lekkie i świetnie utrzymują temperaturę 

potraw. Ich wadą jest brak możliwości podgrzewania w mikrofalówce 

oraz to, że nie widzimy zawartości bez otwierania. Pojemniki z 

tworzywa sztucznego są lekkie i praktyczne, jednak należy wybierać 

wyłącznie te oznaczone jako bezpieczne do kontaktu z żywnością, bez 

BPA i ftalanów. Niektóre tworzywa mogą z czasem zmieniać kolor lub 

przesiąkać zapachami. 

Kluczową kwestią przy wyborze pojemników jest ich szczelność. Warto 

zwrócić uwagę na system zamykania - najpewniejsze są pojemniki z 

silikonową uszczelką i zatrzaskami zabezpieczającymi pokrywkę. 

Dodatkowe przegródki pozwalają oddzielić różne składniki posiłku, co 

jest szczególnie ważne przy transporcie dań na zimno i ciepło. Dostępne 

są także specjalne wkłady - silikonowe lub stalowe, które można 

wyjmować i myć osobno. Dla osób pakujących ciepłe posiłki istotna jest 

dobra izolacja termiczna. Najlepiej sprawdzają się pojemniki z 

podwójnymi ściankami wypełnionymi próżnią lub specjalnym 

materiałem izolacyjnym. 

Przy regularnym pakowaniu lunchboxów przydatne są także dodatkowe 

akcesoria. Warto zainwestować w komplet sztućców wielorazowego 

użytku - najlepiej sprawdzają się lekkie zestawy ze stali nierdzewnej lub 

bambusa, często dostępne w kompaktowych etui. Torebka termiczna 

pomoże utrzymać temperaturę posiłku i zabezpieczy przed wyciekami. 

Bidon na napoje powinien być szczelny i dostosowany do rodzaju napoju 

- inne modele sprawdzą się do wody, inne do gorącej herbaty. Małe 



pojemniczki z własnym zamknięciem są niezbędne do transportu sosów, 

dressingów czy dipów. 

Odpowiednia pielęgnacja pojemników znacząco przedłuża ich 

żywotność. Pojemniki szklane można myć w zmywarce, należy jednak 

wyjmować i osobno myć silikonowe uszczelki. Stal nierdzewna wymaga 

mycia ręcznego z użyciem delikatnych detergentów - ostre środki mogą 

uszkodzić powierzchnię. Pojemniki z tworzywa sztucznego najlepiej myć 

ręcznie w letniej wodzie, unikając zarysowań powierzchni. We 

wszystkich rodzajach pojemników szczególną uwagę należy zwrócić na 

dokładne czyszczenie zakamarków przy uszczelkach i zamknięciach. Po 

umyciu pojemniki trzeba dokładnie osuszyć przed złożeniem i 

przechowywaniem. 

 

Zasady bezpiecznego przechowywania żywności 

 

Przygotowanie posiłku do lunchboxa zawsze rozpoczynamy od 

dokładnego umycia rąk ciepłą wodą z mydłem, zwracając szczególną 

uwagę na przestrzenie między palcami i pod paznokciami. Przed 

przystąpieniem do pakowania należy upewnić się, że pojemniki są 

idealnie czyste i całkowicie suche - nawet najmniejsze pozostałości 

wilgoci mogą stać się źródłem rozwoju bakterii. Powierzchnia, na której 

przygotowujemy posiłek, powinna być świeżo umyta i zdezynfekowana, 

szczególnie jeśli będziemy pracować z produktami, które będą 

spożywane na zimno. 

Bezpieczny czas przechowywania żywności w temperaturze pokojowej 

jest ograniczony i różni się w zależności od rodzaju produktów. Potrawy 

zawierające nabiał nie powinny pozostawać w temperaturze pokojowej 

dłużej niż 2 godziny. W przypadku dań mięsnych i rybnych ten czas 

skraca się do 1 godziny, szczególnie w ciepłe dni. Jeśli lunch będzie 

spożywany później, niezbędne jest zapewnienie odpowiedniej 



temperatury przechowywania - poniżej 5°C dla potraw zimnych i 

powyżej 60°C dla dań ciepłych. Warto pamiętać, że produkty takie jak 

twarożek czy wędlina wymagają stałego chłodzenia, dlatego najlepiej 

transportować je w torbie termicznej z wkładem chłodzącym. 

Odpowiednie ułożenie składników w lunchboxie ma kluczowe znaczenie 

dla zachowania ich świeżości. Wilgotne składniki, takie jak pomidory czy 

ogórki, powinny być oddzielone od suchych, na przykład kanapek czy 

krakersów. Sprawdza się układanie warstwowe - na dnie umieszczamy 

składniki najbardziej wilgotne, wyżej te o średniej wilgotności, a na 

górze produkty suche. Między warstwami można umieścić papierowe 

ręczniki kuchenne, które wchłoną nadmiar wilgoci. Sałatki najdłużej 

zachowają świeżość, gdy sos będzie przechowywany osobno i dodany 

bezpośrednio przed spożyciem. 

Każdy posiłek w lunchboxie należy dokładnie obejrzeć przed spożyciem. 

Niepokojące oznaki to zmiana zapachu, pojawienie się pleśni, nietypowa 

konsystencja czy zmiana koloru. W przypadku produktów mlecznych 

szczególnie niepokojący jest kwaśny zapach lub obecność kropelek 

wody na powierzchni. Przy mięsie i rybach alarmująca jest śliska 

powierzchnia lub zapach inny niż świeży. Jeśli mamy jakiekolwiek 

wątpliwości co do świeżości potrawy, bezpieczniej jest jej nie spożywać. 

Resztki z lunchboxa powinny zostać wyrzucone, jeśli przebywały w 

temperaturze pokojowej dłużej niż 2 godziny lub jeśli pojemnik nie był 

odpowiednio schłodzony. 

 

Planowanie posiłków na cały tydzień 

 

Planowanie posiłków do lunchboxa to jeden z najlepszych nawyków, 

jakie możemy wypracować dla naszego zdrowia i portfela. Przemyślane 

komponowanie menu na cały tydzień pozwala nam zaoszczędzić nie 

tylko pieniądze na nieprzemyślanych zakupach, ale przede wszystkim 



cenny czas każdego poranka. Gdy mamy plan, nie musimy się 

zastanawiać, co zapakować na lunch - wszystko jest już ustalone i 

przygotowane. Regularne planowanie pomaga także w komponowaniu 

zbilansowanych posiłków, bo mamy czas przemyśleć, czy w naszym 

menu znajduje się odpowiednia ilość warzyw, pełnowartościowego 

białka i węglowodanów złożonych. Systematyczne planowanie znacząco 

redukuje także marnowanie żywności - kupujemy dokładnie to, co 

wykorzystamy, a pozostałe składniki możemy kreatywnie wykorzystać 

w kolejnych daniach. 

Skuteczne planowanie warto rozpocząć od przeglądu lodówki i spiżarni - 

sprawdzamy, jakie produkty mamy na stanie i co należy wykorzystać w 

pierwszej kolejności. Następny krok to stworzenie szczegółowej listy 

zakupów, uwzględniającej nie tylko główne składniki dań, ale także 

przyprawy czy dodatki. Pomocne jest wykorzystanie zwykłego 

kalendarza, gdzie zapisujemy menu na każdy dzień, uwzględniając 

szczególne okoliczności - na przykład dni, gdy będziemy później wracać 

do domu lub mamy zaplanowany intensywny trening. Warto stosować 

zasadę rotacji składników - jeśli na przykład kupujemy większe 

opakowanie serka wiejskiego, planujemy kilka posiłków z jego 

wykorzystaniem w różnych konfiguracjach. Dobrym nawykiem jest 

także zapisywanie sprawdzonych kombinacji składników i pomysłów na 

dania, które szczególnie nam smakowały. 

Przygotowanie posiłków na zapas to prawdziwy game-changer w 

kwestii lunchboxów. Najlepiej sprawdzają się dania jednogarnkowe, 

takie jak curry, gulasze czy potrawki, które można łatwo podzielić na 

porcje i zamrozić. Doskonale nadają się też pieczone warzywa, ryż, kasze 

i strączki, które możemy wykorzystać jako bazę do różnych dań. Pracę 

warto zorganizować etapami - na przykład w niedzielne popołudnie 

ugotować większą ilość kaszy i ryżu, upiec warzywa i mięso, 

przygotować sos do sałatki na cały tydzień. Wszystkie przygotowane 

składniki należy schłodzić do temperatury pokojowej, podzielić na 

porcje i przechowywać w szczelnych pojemnikach w lodówce 



maksymalnie 3-4 dni lub w zamrażarce do 3 miesięcy. Przy 

przygotowywaniu dań na zapas kluczowe jest odpowiednie oznaczenie 

pojemników datą przygotowania. Warto też zostawić sobie trochę 

świeżych składników do dodania bezpośrednio przed spożyciem - na 

przykład świeże zioła, orzechy czy pokrojone awokado, które znacząco 

podniosą walory smakowe i odżywcze naszego lunchu. 

 

Niezbędne produkty w spiżarni 

 

Dobrze zaopatrzona spiżarnia to podstawa sprawnego 

przygotowywania lunchboxów. Wśród produktów suchych nie może 

zabraknąć różnorodnych kasz - jęczmiennej, gryczanej, jaglanej czy 

komosy ryżowej. Kasze przechowujemy w szczelnych pojemnikach, w 

suchym i chłodnym miejscu - zachowają świeżość nawet przez rok. 

Różne rodzaje makaronów, szczególnie pełnoziarniste, stanowią świetną 

bazę dań na zimno i na ciepło. W przypadku roślin strączkowych warto 

mieć zarówno suszoną fasolę i ciecierzycę, jak i ich wersje konserwowe 

na szybkie dania. Wszystkie suche produkty należy chronić przed 

wilgocią i regularnie sprawdzać ich stan - obecność drobnoustrojów czy 

szkodników może zepsuć cały zapas. 

W kuchni przygotowującej lunchboxy nie może zabraknąć odpowiednio 

dobranych przypraw. Suszone zioła śródziemnomorskie - oregano, 

bazylia, tymianek - świetnie komponują się z większością dań i mają 

właściwości bakteriostatyczne. Kurkuma, imbir i czosnek granulowany 

nie tylko nadają potrawom wyrazisty smak, ale także pomagają w ich 

konserwacji. Warto mieć pod ręką różne rodzaje soli - morską do 

gotowania i gruboziarnistą do doprawiania gotowych dań. Niezbędny 

jest także dobrej jakości pieprz, najlepiej świeżo mielony. Z dodatków 

smakowych sprawdzą się suszone pomidory, kapary czy oliwki, które 

mogą uratować nawet najprostsze danie. 



W lodówce zawsze powinny znajdować się warzywa o długim terminie 

przydatności - marchew, seler, kapusta, kalafior. Z owoców sprawdzą się 

jabłka i gruszki, które wolno dojrzewają. Warto mieć zapas jajek, które 

są wszechstronnym źródłem białka, oraz serów długo dojrzewających, 

które zachowują świeżość przez wiele tygodni. Z sosów przyda się 

domowej robiony winegret w większej ilości czy klasyczny sos 

jogurtowy. Dobrze mieć też przygotowane pesto - doskonale sprawdza 

się jako dodatek do kanapek czy makaronów. 

Na nieprzewidziane sytuacje warto przygotować produkty awaryjne. 

Orzechy i nasiona w szczelnych opakowaniach zachowują świeżość 

przez długi czas i są pełnowartościową przekąską. Suszone owoce, 

zwłaszcza żurawina czy morele, mogą wzbogacić każde danie. W 

zamrażarce można przechowywać pokrojone pieczywo na kanapki czy 

porcje ugotowanych kasz. Przydadzą się też domowej robiony hummus 

czy pasta z fasoli w małych porcjach - w razie potrzeby wystarczy 

rozmrozić jedną porcję. 

 

Przydatne triki i wskazówki 

 

Aby warzywa i owoce w lunchboxie zachowały świeżość i apetyczny 

wygląd, warto stosować kilka sprawdzonych metod. Pokrojone jabłka 

czy gruszki skropione sokiem z cytryny nie będą ciemnieć. Sałatę i inne 

liściaste warzywa najlepiej umyć wieczorem, dokładnie osuszyć w 

wirówce do sałaty i przechowywać zawinięte w papierowy ręcznik. 

Pomidorki koktajlowe i ogórki warto pakować w całości i kroić dopiero 

przed jedzeniem. Warzywa korzeniowe, jak marchewka czy seler, po 

pokrojeniu w słupki można przechowywać w wodzie w lodówce - 

zachowają jędrność i chrupkość. 

Utrzymanie właściwej temperatury potraw to klucz do udanego lunchu. 

Dania, które mają być zimne, warto przygotować wieczorem i schłodzić 



przez noc w lodówce. Pojemnik przed zapakowaniem zimnego dania 

również powinien być schłodzony. Przy potrawach na ciepło sprawdza 

się wstępne podgrzanie termosu gorącą wodą przez 10 minut przed 

włożeniem potrawy. Dobrą izolację zapewni owinięcie pojemnika folią 

aluminiową. Można też wykorzystać mrożone elementy - na przykład 

zamrożony jogurt czy owocowy smoothie nie tylko utrzyma niską 

temperaturę, ale do lunchu zdąży się rozmrozić. 

Nadmiar wilgoci w pojemniku to częsty problem, który można rozwiązać 

na kilka sposobów. Papierowy ręcznik włożony pod pokrywkę wchłonie 

nadmiar pary. Sosy i dressingi zawsze pakujemy osobno w małych 

pojemniczkach. Gdy przygotowujemy kanapki, pieczywo warto 

posmarować cienko masłem - utworzy barierę chroniącą przed wilgocią 

z warzyw. W przypadku rozwarstwienia się sosów wystarczy 

energicznie potrząsnąć pojemniczkiem przed użyciem lub dodać 

niewielką ilość musztardy jako naturalnego emulgatora. 

Sprawne pakowanie lunchów wymaga dobrej organizacji. Warto 

przygotować stanowisko pracy tak, by wszystkie potrzebne pojemniki i 

akcesoria były pod ręką. Można stworzyć miejsce w lodówce 

dedykowane składnikom na lunch. Świetnie sprawdza się 

przygotowanie większej ilości składników bazowych - ugotowanie 

kaszy, upieczenie mięsa czy pokrojenie warzyw na 2-3 dni do przodu. 

Dobrym nawykiem jest mycie i suszenie pojemników zaraz po powrocie 

do domu, by rano były gotowe do użycia. 

W sytuacjach awaryjnych warto znać dobre zamienniki składników. 

Kiedy brakuje świeżych warzyw, można użyć mrożonych, które 

błyskawicznie się rozmrażają. Zamiast świeżych ziół sprawdzą się 

suszone lub mrożone w kostkach z oliwą. Gdy nie mamy czasu na 

gotowanie kaszy, można wykorzystać wcześniej przygotowane i 

zamrożone porcje. W przypadku braku ulubionych produktów warto 

pamiętać o zasadzie zastępowania podobnymi pod względem tekstury i 

wartości odżywczych - na przykład soczewicę można zastąpić 

ciecierzycą, a ryż komosą ryżową. 



Śniadania na wynos 
  



 

Owsianka z masłem orzechowym i bananem 

 

Owsianka na wynos to doskonały pomysł na pożywne śniadanie, które 

możemy przygotować dzień wcześniej. Klasyczne połączenie owsianki z 

masłem orzechowym i bananem nie tylko świetnie smakuje, ale też 

dostarcza energii na długie godziny. 

  



Składniki główne: 

 szklanki płatków owsianych 

 3/4 szklanki mleka lub napoju roślinnego 

 2 łyżki masła orzechowego 

 1 dojrzały banan 

 1 łyżeczka miodu 

Składniki dodatkowe: 

 garść posiekanych orzechów (np. włoskich lub migdałów) 

 1 łyżka nasion chia 

 łyżeczki cynamonu 

Wieczorem przełóż płatki owsiane do szczelnego pojemnika lub słoika. 

Dodaj mleko lub napój roślinny i dokładnie wymieszaj. Następnie 

wmieszaj masło orzechowe i nasiona chia. Na koniec dodaj cynamon i 

delikatnie wymieszaj całość. Zamknij pojemnik i wstaw do lodówki na 

noc. 

Rano pokrój banana w plasterki i ułóż na wierzchu owsianki. Polej 

miodem i posyp posiekanymi orzechami. Jeśli planujesz zjeść śniadanie 

później, banana najlepiej pokroić tuż przed spożyciem, aby nie ściemniał. 

W tym celu możesz zapakować go osobno i dodać do owsianki w 

dogodnym momencie. 

Owsianka przygotowana w szczelnym pojemniku zachowuje świeżość w 

lodówce do 48 godzin. Możesz też przygotować większą porcję suchej 

mieszanki płatków, chia i cynamonu, a płyny i dodatki dodawać na 

bieżąco. Temperatura podawania zależy od preferencji - owsianka 

świetnie smakuje zarówno na zimno, jak i po delikatnym podgrzaniu w 

mikrofalówce (około 1 minuty). Pamiętaj, by używać pojemników 

dostosowanych do transportu płynnych potraw, najlepiej z dodatkową 

uszczelką. 

 



 

Owsianka z owocami leśnymi i jogurtem 

 

Owsianka z owocami leśnymi to klasyczna kompozycja, która zawsze się 

sprawdza. Sekret jej wyjątkowego smaku tkwi w połączeniu kremowego 

jogurtu greckiego z kwaskowatymi owocami i chrupiącymi dodatkami. 

To śniadanie, które doskonale sprawdza się w cieplejsze dni, gdy mamy 

ochotę na rześki posiłek. 

 



Składniki główne: 

 szklanki płatków owsianych 

 3/4 szklanki jogurtu greckiego 

 1 szklanka mrożonych owoców leśnych 

 2 łyżki syropu klonowego 

Składniki dodatkowe: 

 3 łyżki domowej granoli 

 garść płatków migdałów 

 łyżeczki ekstraktu z wanilii 

Kluczem do przygotowania idealnej owsianki jest zachowanie 

odpowiednich proporcji płatków i jogurtu. Zacznij od wymieszania 

płatków owsianych z jogurtem greckim w proporcji 1:1,5. Dodaj ekstrakt 

z wanilii i delikatnie wymieszaj. Przełóż mieszankę do szczelnego 

pojemnika i wstaw do lodówki na noc, by płatki zmiękły i nabrały 

kremowej konsystencji. 

Mrożone owoce leśne przełóż wieczorem do oddzielnego pojemniczka - 

podczas rozmrażania w lodówce puszczą sok, który nada owsiance 

niepowtarzalny smak. Rano układaj składniki warstwowo: najpierw 

połowę owsianki, następnie część owoców, znów warstwa owsianki i na 

wierzchu pozostałe owoce. Całość polej syropem klonowym. Granolę i 

płatki migdałów zapakuj osobno w małą torebkę lub pojemniczek i 

dodaj tuż przed jedzeniem, by zachowały chrupkość. 

Owsianka w szczelnym pojemniku zachowuje świeżość do 24 godzin. 

Warto pamiętać, że z czasem płatki wchłaniają więcej wilgoci, więc jeśli 

planujesz zjeść ją następnego dnia, możesz początkowo dodać nieco 

mniej jogurtu. Najlepiej smakuje schłodzona, prosto z lodówki. Jeśli 

lubisz bardziej zwartą konsystencję, możesz zmniejszyć ilość jogurtu do 

proporcji 1:1 z płatkami.  

 



 

Tropikalna owsianka z mango i kokosem 

 

Egzotyczna wersja owsianki przeniesie nas wprost na tropikalną plażę. 

Soczyste mango w połączeniu z kremowym mleczkiem kokosowym 

tworzy niezwykłe połączenie, które sprawia, że nawet pochmurny 

poranek staje się bardziej słoneczny. To propozycja dla tych, którzy lubią 

eksperymentować ze smakami i szukają inspiracji w kuchni dalekiego 

wschodu. 


