E-book z przepisami na Swiatowe dania i desery l



odkrywaj Swiat
od kuchn;

Ameryke P6tnocng mozna poznawaé na wiele
sposobéw. Jedni wybierajg tetnigce zyciem
metropolie, inni zachwycajg sie dzikg przyroda.
My proponujemy trase najbardziej apetyczng —
petng nowych smakoéw i kulinarnych inspiracji.

To wtasnie tutaj spotykaja sie tradycje rdzennych
mieszkancow, europejskie wptywy i smaki

z najdalszych zakgtkéw Swiata. Efekt? Niezwykle
réznorodna kuchnia, w ktdrej obok pikantnych
meksykanskich specjatéw znajdziesz kultowe klasyki
ze Stanéw Zjednoczonych i kanadyjskie przysmaki.

W tym e-booku zebraliSmy przepisy na sycgce
$niadania, dania na wspélny stét, pyszny comfort
food oraz desery, ktérym trudno sie oprzec.
W roli gtéwnej wystepuje serek Philadelphia.
Jego kremowa konsystencja doskonale spaja
intensywne aromaty, tagodzi pikantne nuty
i nadaje potrawom wyjgtkowg aksamitnos$¢.

Autorskie interpretacje tradycyjnych przepiséw

opracowali$my tak, aby potrzebne sktadniki byty

tatwo dostepne, a przygotowanie dan sprawiato
czystg przyjemnosé.

Pozostato juz tylko zaprosi¢ bliskich do stotu
i wspolnie wyruszyé w niezwyktg, kulinarng podréz!

o phiwy

Kultowy serek Philadelphia to wybér numer 1

wéréd konsumentéw w Europie (w kategorii serkéw
$mietankowych)* Jego uniwersalny charakter nadaje
smak wielu kulinarnym i cukierniczym recepturom —
zaréwno tradycyjnym, jak i nowoczesnym, tatwym

i trudniejszym w przygotowaniu. W Polsce
dostepnych jest 6 smakéw serka Philadelphia:
Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizong
zawartos$cig ttuszczu), Milka (z alpejskg czekoladg),
z ziotami (m.in. rozmarynem, tymiankiem i bazylig),
ze szczypiorkiem (idealny do potraw $niadaniowych)
i nowo$¢ — z wedzonym tososiem.

“©6znaj wszystkie
kulinarne inseiracje

*Zr6dto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne
i alternatywy edycja 2026, wartos¢ detaliczna RSP, kategoria seréw
do smarowania, dane z 2025 r.



Materiaty wizualne zamieszczone na stronach 1-38
zostaty wygenerowane przy uzyciu sztucznej inteligencji (Al)







Ameryka Pé6tnocna potrafi zaskoczyé nie tylko ré6znorodnoscia kuchni, ale i zwyczajami.
Oto kilka wskazéwek, ktére pomogg Ci odnalez¢ sie przy stole — od Meksyku, przez Stany Zjednoczone,
az po Kanade.

1. sweet & satty

W kuchniach Ameryki Pétnocnej chetnie tgczy
sie smaki, ktére na pierwszy rzut oka moga
wydawac¢ sie zaskakujgce. Bekon z syropem
klonowym, kurczak z goframi czy meksykanskie
mole z czekoladg pokazujg, ze stodkie i wytrawne 2. Racgunl%
sktadniki potrafig stworzyé wyjagtkowo zgrany duet. 6 aM l'y
Otworz sie na kulinarne eksperymenty — niektére
z nich mogg Cie pozytywnie zaskoczygé!

la‘ﬁslcu

W Stanach Zjednoczonych ceny na sklepowych
potkach nie zawierajg podatku, ktéry zostaje
doliczony dopiero przy kasie. W restauracjachdo
rachunku nalezy doliczy¢ takze napiwek — zwyczajowo
wynosi on 15-20% wartosci zamoéwienia. Warto o tym
pamietad, planujgc wydatki w trakcie podrézy.

3. buet deskonaty

W Meksyku limonka i chili to zestaw niemal obowigzkowy.
Trafiajg nie tylko do tacos czy zup, ale takze do przekasek,
a nawet cukierkéw. W sklepach i na targach bez trudu
znajdziesz popularne mieszanki przypraw na ich bazie,
ktérymi Meksykanie doprawiajg niemal wszystko.



4. APEtYt XL

Porcje serwowane w amerykanskich restauracjach
potrafig zaskoczyé nawet najwiekszych smakoszy.
Jedno danie czesto wystarczy dla dwéch oséb lub na
kolejny positek. Prosba o zapakowanie resztek to tutaj
norma — kelner bez problemu przygotuje dla Ciebie
to-go box (lub doggy bag), aby nastepnego dnia mozna
byto ponownie cieszy¢ sie ulubionym smakiem.

5. Tortitla na 6Rr'aste

W Meksyku tortilla petni podobng role jak pieczywo
w Polsce — towarzyszy niemal kazdemu positkowi.
Tradycyjnie przygotowuje sie jg z kukurydzy, dzieki
czemu jest miekka, elastyczna i petna smaku.
Lokalne tortille majg niewiele wspdlnego z tymi,
ktére kupujemy w polskich supermarketach —

s3 mniejsze, Swiezo wypiekane i czesto trafiajg

na stét jeszcze ciepte.

6. DGLEWRE PI'6SZe!

Kazdy z nas kojarzy sceny z amerykanskich filméw
lub seriali, w ktérych kelnerka bez pytania dolewa
kawy do kubka. To nie tylko kinowy stereotyp.

W wielu restauracjach w USA obowigzuje zasada
free refill. Oznacza ona, ze po zakupie kawy,

7. C6 niemara napoju gazowanego lub mrozonej herbaty mozesz
uzupetnia¢ swoj kubek bez dodatkowych optat.

‘o

Podczas zakupdw i gotowania mozesz spotka¢
jednostki, ktére na poczatku wydadzg sie nieco
egzotyczne — funty, uncje, cale czy stopnie
Fahrenheita. To codzienno$¢ w USA, a czeSciowo
réwniez w Kanadzie. Warto mie¢ pod reka
prosty przelicznik — dzieki niemu tatwiej zrobisz
zakupy, odczytasz temperature i bez problemu
przygotujesz lokalne przepisy.







Bajgiel
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i porcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Jajka wybij do miseczki, dopraw solg i pieprzem, rozkt6¢ 2 bajgle

widelcem. Na patelni rozpus¢ masto i wlej mase jajeczna.

Po 30 sekundach brzegi omletu zbierz do $rodka.

Rozprowadz reszte masy na boki. Po okoto 4 minutach zawin
omlet w luzny rulon. Gotowy omlet podziel na pét.

Na tej samej patelni usmaz plastry boczku na ztoty kolor z obu
stron. Odsgcz na reczniku papierowym.

Bajgle przekréj na 2 czesci. Dolng cze$¢ bajgla posmaruj potowg
serka, to samo zréb z drugim bajglem. Natéz po 2 plastry boczku
na serek, nastepnie po potowie omletu. Na omlet potéz

po 2 liscie sataty i przykryj gérng potowg bajgla posmarowanego
majonezem.

125 g serka Philadelphia Original
2 tyzki majonezu

4 plastry boczku wedzonego

na surowo

4 liscie sataty rzymskiej

2 tyzki masta

4 jajka

sol i pieprz do smaku



1eX-Mex m

1
® 30 minut ] eas

2 porcje

Sposéb przygotowania

1. Na duzej patelni rozgrzej oliwe lub masto. Dodaj kawatki tortilli
i smaz 3—4 minuty, az stang sie ztociste i chrupigce. Przet6z na
talerz wytozony recznikiem papierowym.

2. Na tej samej patelni podsmaz drobno posiekang cebule przez
2 minuty. Dodaj pokrojone w kostke warzywa: papryke, pomidora
i jalapefio (jesli uzywasz).

3. Smaz kolejne 3—4 minuty, az warzywa zmiekng, ale nadal beda
jedrne.

4. W misce roztrzep jajka z solg, pieprzem i ewentualnie kuminem.

5. Wlej mase jajeczng na patelnie do warzyw. Smaz na $rednim
ogniu, delikatnie mieszajac, az jajka zaczng sie Scinaé.

6. Gdy masa bedzie jeszcze lekko kremowa, wrzu¢ podsmazone
kawatki tortilli i delikatnie wymieszaj.

7. Dodaj 3 tyzki serka i lekko wmieszaj w jajka, by nada¢ daniu
kremowg konsystencje. Nie mieszaj zbyt intensywnie, serek moze
pozosta¢ w widocznych fragmentach.

Podanie

1. Przetéz gorgce migas do 2 szerokich, ptytkich misek lub
gtebokich talerzy.

2. Na $rodku kazdej porcji potdz potowe pozostatego serka.

Obok ut6z plasterki awokado.

3. Posyp Swiezg kolendrg i — jesli lubisz — odrobing startego
cheddara.

4. Podawaj z czgstkami limonki — do skropienia sokiem tuz przed

jedzeniem.

Sktadniki
4 jajka
2 mate tortille kukurydziane

(lub 1 duza), pokrojone w troéjkaciki

1tyzka oliwy z oliwek lub masta
klarowanego

Y2 czerwonej cebuli

"2 czerwonej papryki

1 maty pomidor

1 mata papryczka jalapefio
(opcjonalnie)

s6l i Swiezo mielony pieprz

do smaku

Y2 tyzeczki mielonego kuminu
(opcjonalnie)

125 g serka Philadelphia Original

Do podania

Swieza kolendra

1limonka, pokrojona w czastki
1dojrzate awokado, pokrojone
w plasterki

gar$¢ startego sera cheddar
(opcjonalnie)



Sposéb przygotowania
Ciasto

1

2. W osobnej misce utrzyj 200 g serka z cukrem pudrem
i ekstraktem waniliowym, az masa bedzie kremowa.

3. Wilej potowe ciasta do formy, nat6z rbwnomiernie nadzienie
z serka, a nastepnie przykryj resztg ciasta.

4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 45-50 minut.
Ostudz ciasto.

Polewa

1. Rozpu$¢ biatg czekolade w kapieli wodnej. Kiedy lekko
przestygnie, potgcz jg z serkiem, az masa bedzie gtadka.
Dodaj posiekane orzechy (gar$¢ odtéz do dekoraciji) i delikatnie
wymieszaj.

2. Rozsmaruj polewe na wierzchu wystudzonego ciasta, udekoru;j

W duzej misce wymieszaj purée z dyni, jajka, cukier, olej, make,
proszek do pieczenia, cynamon i sél, az masa bedzie gtadka.

kawatkami orzechow.
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Sktadniki

Ciasto dyniowe

300 g purée z dyni

200 g maki pszennej

100 g cukru

2 jajka

100 ml oleju roslinnego
1tyzeczka proszku do pieczenia
Y2 tyzeczki cynamonu

szczypta soli

Nadzienie

200 g serka Philadelphia Original
50 g cukru pudru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Polewa

100 g biatej czekolady

100 g serka Philadelphia Original
60 g miksu orzechéw (np. wtoskie,
migdaty, nerkowce), posiekanych



Mittieany,

Sposéb przygotowania
Pankejki

1. Wymieszaj make z sodg i proszkiem do pieczenia oraz szczypta

soli. Przesiej przez sito.

2. Ubij jajka, dodajgc powoli cukier, az bedg puszyste.
Dodawaj partiami przesiang wcze$niej mgke. Na koricu dodaj olej.
3. Ciasto naktadaj na patelnie tyzeczkg, aby stworzyé ulubiong
wielko$¢, smaz na wolnym ogniu, az pankejki bedg rumiane

z obu stron.

Sos

1. Rozpus¢ czekolade i wymieszaj z serkiem.

Podanie

&k;

Sktadniki

Pankejki

250 g maki typ 550

2 jajka

80 g cukru pudru

"2 ptaskiej tyzeczki proszku
do pieczenia

"2 ptaskiej tyzeczki sody
oczyszczonej

80 ml oleju

Sos czekoladowy
200 g serka Philadelphia Milka
100 g mlecznej czekolady

1. Natéz pankejki na talerz i polej sosem czekoladowym.
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GOFTY req

Zm
@ 30 min

Sposéb przygotowania

Gofry

1. Wymieszaj 200 g serka z mlekiem, jajkiem, wanilig i olejem.
Wsyp przesiang make, proszek do pieczenia, cukier i 2-3 tyzki
pudru z liofilizowanych malin. Wymieszaj do uzyskania jednolitego,
rézowego ciasta.

2. Rozgrzej gofrownice i lekko nattu$é. Piecz gofry 3—5 minut,
az beda puszyste i chrupigce na zewngtrz. Gotowe odtéz
na kratke, by nie zmiekty.

Krem
1. Zmiksuj 150 g serka z cukrem pudrem i odrobing $mietanki lub
mleka, az powstanie gtadki, lekki krem.

[ J
ut W 8porcj,"

Sktadniki

Gofry

200 g serka Philadelphia Light
1jajko

Y2 szklanki mleka

1 szklanka maki pszennej
1tyzeczka proszku do pieczenia
1tyzka cukru

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

2 tyzki oleju roslinnego

2-3 tyzki pudru z liofilizowanych
malin (zmielone na proszek)

Krem
Podanie 150 g serka Philadelphia Light
1. Na jeszcze ciepte gofry natéz porcje kremu, udekoruj Swiezymi 2-3 tyzki cukru pudru (do smaku)
malinami. 1-2 tyzki mleka lub $mietanki
(do uzyskania kremowe;j
konsystencji)
Do podania
Swieze maliny
"?Ygoty; eh:sz €Zekolade;
a rkap :
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od ecrarnych Zorz
e eotudniowe stonce

mroznych wiatréw pétnocy az
po gorace, karaibskie wybrzeza.
Réznorodnos¢ stref klimatycznych
sprawia, ze jedzenie w Ameryce P6tnocnej ma niezwykle
zmienny charakter. Bogactwo Swiezych sktadnikéw,
zmieniajgcych sie wraz z porami roku, tworzy
niepowtarzalny profil smakowy kazdego regionu.
Na chtodnej pétnocy, w Kanadzie, kucharze od
wiekOw czerpig z tego, co daje dzika natura i ocean.
Wiosng i latem krélujg tam owoce morza, potgczone
z leSnymi jagodami i ziotami. Gdy przychodzi ochtodzenie,
jadtospis naturalnie gestnieje i nabiera gtebi.
Mieszkancy siegajg wtedy po pozywne zupy, zapiekanki oraz
potrawy wzbogacane kultowym syropem klonowym.
Stoneczne potudnie opowiada zupetnie inng historie.
Tam kuchnia tetni ostroscig i SwiezoScig przez caty rok.
Rézne odmiany papryk, awokado, kukurydza, kolendra
i limonki stanowig fundament codziennych positkéw.
Kiedy upat daje sie we znaki, na stotach dominujg lekkie satatki
i orzezwiajgce salsy. Z kolei w pasie potudniowych stanéw USA
gtéwnym elementem gotowania staje si¢ dymny aromat
i dtugo duszone gulasze z kukurydzg oraz fasolg.
Zmienno$¢ klimatu i bogactwo sktadnikéw dyktujg rytm
poétnocnoamerykanskich stotéw. Niezaleznie od szerokosci
geograficznej, kluczem do udanego dania pozostaje harmonia
smakéw. Kremowy serek Philadelphia idealnie tgczy migsa,
ryby i chrupigce warzywa z réznorodnymi przyprawami,

udowadniajgc, ze smakowite gotowanie nie zna granic.






BUI'Tito Z Rurez,

ar;
@25 minut W 2 porcje ' ”’

Sposéb przygotowania

1

Filet z kurczaka oczys$¢ i pokrdj w paski. Mieso przet6z do miski
i dopraw: solg, pieprzem, kuminem, oregano, paprykg wedzong,
chili i zmiazdzonym zgbkiem czosnku. Dolej tyzke oleju

i doktadnie wymieszaj.

Przet6z mieso na rozgrzang patelnie i smaz 5-6 minut, czesto
mieszajac.

Migzsz awokado pokrdj w plastry i skrop sokiem z limonki.
Papryke potnij w paski.

Na tortille natéz réwne porcje: serka, kurczaka, awokado, papryki,
sataty lodowe;j i listkéw kolendry. Boki tortilli zawin delikatnie
do $rodka i ciasno zroluj cato$é. Nastepnie ut6z na rozgrzanej
patelni grillowej i rumien po 1-2 minuty z kazdej strony.
Gotowe burrito przekrdj na p6t i podawaj.

Chot purrito kojar?

15

Sktadniki

150 g serka Philadelphia z ziotami
2 tortille

200 g filetu z kurczaka
1tyzka oleju

2 awokado

Y2 limonki

1zgbek czosnku

50 g z6ttej papryki

50 g sataty lodowej

s peczka Swiezej kolendry
"2 tyzeczki wedzonej papryki
szczypta chili

Y2 tyzeczki kuminu

Y2 tyzeczki oregano

sol, pieprz do smaku




Sposéb przygotowania

1. Stek pokréj w cienkie plasterki. Na patelni z grubym dnem rozgrzej
olej. Na rozgrzany olej wrzu¢ kawatki migsa i smaz przez 5 minut,
co chwile mieszajgc. Na koniec dopraw solg i pieprzem.

Mieso przetéz do miski.

2. Na tej samej patelni rozpus¢ masto, wrzué cebule pokrojong
w pidrka, posél i smaz 7 minut. Przetéz do miski z usmazonym

miesem i wymieszaj.

3. Wszystkie sktadniki sosu przetéz do rondelka i rozpu$¢ na matym

ogniu, co chwile mieszajgc.

4. Bagietki przekrdj wzdtuz, nie przecinajgc jednego boku.
D6t bagietek wysmaruj serkiem, natéz stek z cebulg i polej catosé
sosem, a nastepnie przykryj gérng czescig pieczywa.

A adelfit:
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Sktadniki

Kanapka

2 Srednie bagietki

2 tyzki oleju roslinnego

300 g steka z antrykotu

2 tyzki masta

2 mate cebule

250 g serka Philadelphia Original
s6l i grubo mielony pieprz

do smaku

Sos serowy

100 g sera cheddar

50 g sera parmezan

2 tyzki serka Philadelphia Original
50 ml $mietanki 36%



z serkowym dip en

W 2 porcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
Nuggetsy Nuggetsy
1. Nagrzej piekarnik do 200°C. Pier$ z kurczaka optucz, 2 filety z kurczaka
osusz i pokrdj w paski o grubosci 3—4 cm. Mieso dopraw solg 150 ml mleka
i pieprzem. 1jajko
2. W misce rozmieszaj: jajko, mleko, make i szczypte chili. 3 tyzki majonezu
Ptatki kukurydziane pokrusz i przetéz na talerz. 3 tyzki oliwy
3. Kawatki miesa maczaj w cieScie, obtaczaj w ptatkach i uktadaj 70 g maki pszennej
na blaszce wytozonej papierem do wypieké6w. Wierzch nuggetséw 200 g ptatkédw kukurydzianych
skrop oliwg, a nastepnie wstaw do piekarnika na 15 minut. szczypta chili
sol, pieprz do smaku
Dip
1. Czosnek przeci$nij przez praske. Dip
2. W miseczce wymieszaj sktadniki na dip: serek, majonez, 150 g serka Philadelphia Original
czosnek i sok z cytryny. Dopraw do smaku solg i pieprzem. 3 tyzki majonezu
3. Nuggetsy podawaj z czosnkowym dipem. 2 zgbki czosnku

1+tyzka soku z cytryny
sol, pieprz do smaku

\\\\\\\\\\\\\\\\




Sposéb przygotowania

Suréwka

1. Dymke pokréj w cienkie plasterki. Jabtko zetrzyj na tarce
o grubych oczkach.

2. W misce wymieszaj 120 g serka ze szczypiorkiem, octem
i cukrem.

3. Dodaj poszatkowang kapuste, starte jabtko oraz dymke.
Dopraw solg i pieprzem, wymieszaj i odstaw.

Kajzerki z kanadyjskim peklowanym bekonem poledwicowym

1. Rozgrzej patelnie z odrobing oleju na Srednim ogniu.

2. Oprosz peklowany bekon poledwicowy (lub jego zamiennik)
paprykg i czosnkiem, smaz ok. 2 minuty z kazdej strony,
az bedzie ztocisty. Odstaw i przykryj, aby nie wystygt.

3. Przekrdj kajzerki na p6t i podpiecz je na tej samej patelni, az beda
lekko chrupigce.

4. Posmaruj wszystkie potéwki butek serkiem.

5. Na dolne czesci kajzerek pot6z porcje usmazonego bekonu
(lub jego zamiennik), opcjonalnie posmaruj musztarda.

6. Dot6z duzg ilo$¢ suréwki i przykryj gérnymi potéwkami butek.

¢ 's ale nie masz dostepu
sygotowaé ten przepis, ' e
e ?iacon” Zastap g0 gotowang poledwica, deli
eamea ? : : -
o schabem lub poledwica tososiowa W€ )
e harakterystycznd ztotg otoczke

odtworzycéc .
\ smazeniem obtocz mieso

nazimno. Ab
przed

peklowanego bekonu,
w mace kukurydzianej.
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Sktadniki

Suréwka

2 dymki (szczypior z cebulka)
1jabtko

120 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

120 g czerwonej kapusty
1tyzka octu winnego
1+tyzeczka cukru

sol i pieprz do smaku

Kajzerki z kanadyjskim
peklowanym bekonem
poledwicowym

2 butki kajzerki

80 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

100 g kanadyjskiego peklowanego
bekonu poledwicowego

"2 tyzeczki papryki stodkiej
Y2 tyzeczki czosnku
granulowanego

2 tyzeczki musztardy
(opcjonalnie)

olej do smazenia



Zaliekan

kremowy sg,
@ 40 minut y serek

W 2 porcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
Serek Serek
1. Serek przetéz do matego naczynia zaroodpornego. 125 g serka Philadelphia z ziotami
Wygtadz wierzch. 1tyzka masta
2. Masto rozpus¢ i wymieszaj z paprykg stodka, wedzong, Swiezo 1+tyzeczka papryki stodkiej
mielonym pieprzem oraz czosnkiem. 1tyzeczka papryki wedzonej
3. Powstata mieszankg polej serek, doktadnie rozprowadzajac "2 tyzeczki czosnku w proszku
po catej powierzchni. Swiezo mielony pieprz do smaku
4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 25 minut, az serek
bedzie gorgcy, a wierzch lekko zarumieniony. Do podania
szczypiorek
Podanie krakersy, pieczywo lub warzywa
1. Posyp Swiezym szczypiorkiem. (seler naciowy, ogérek,
2. Podawaj od razu — z krakersami, pieczywem lub kawatkami rzodkiewka)

chrupigcych warzyw: selera naciowego, ogérka, rzodkiewki.
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Sposéb przygotowania
Placki

1

Zmiksuj 1 szklanki kukurydzy z jalapefio, cebulg, kolendrg
i czosnkiem — w masie powinny byé wyczuwalne kawateczki

sktadnikéw.

Przet6z do miski, dodaj pozostatg kukurydze, przyprawy, cheddar,
make kukurydziang, proszek do pieczenia, rozbettane jajka oraz
2 tyzki serka i doktadnie wymieszaj. W razie potrzeby dosyp

odrobine maki, zeby masa byta zwarta.

Rozgrzej oliwe na patelni, formuj niewielkie placki i smaz partiami
po 2-3 minuty z kazdej strony, az bedg ztociste i chrupigce.

Podanie
Serwuj z pokrojonym pomidorem, awokado, ziotami i porcjg serka.
Skrop sokiem z limonki.

1
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Sktadniki

Placki

2 szklanki ugotowanej kukurydzy
(Swiezej lub mrozone;j)

1 papryczka jalapefio

Y2 cebuli

s szklanki Swiezej kolendry

2 zgbki czosnku

1+tyzeczka soli

1+tyzeczka czarnego pieprzu
1tyzeczka kminu rzymskiego

"2 tyzeczki oregano

% szklanki startego sera cheddar
Y2 szklanki maki kukurydzianej
(lub petnoziarnistej)

"2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 jajka

2 tyzki serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

oliwa do smazenia

Do podania

90 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

1 duze awokado

3 $rednie pomidory
1limonka

cebulka dymka

Swieza kolendra



chili con
® 15 godz. g 4?arne

orcje

Sposéb przygotowania
Chili con carne

1. Na patelni z grubym dnem rozgrzej olej i wrzué cebule pokrojong
w kostke, dodaj drobno posiekany czosnek i chili. Smaz przez
3 minuty.

2. Stopniowo dodawaj zmielong wotowing, co chwile mieszajac,
zrumien z kazdej strony.

3. Dodaj pomidory, bulion, kmin rzymski, cukier i oregano.
Przykryj i gotuj przez 45 minut, co jaki$ czas mieszajgc.

4. Dot6z koncentrat pomidorowy, dopraw solg, pieprzem i gotuj
przez 15 minut.

5. Zfasoli odlej ptyn i dodaj jg do miesa, gotuj pod przykryciem
przez 3 minuty.

Podanie

1. Podawaj z porcjami serka i Swiezg kolendra.

2. Serwuj z opieczonymi tortillami lub ryzem.

o
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Sktadniki

Chili con carne

1tyzka oleju

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 ptaska tyzeczka chili

500 g wotowiny (gulaszowej)
300 g krojonych pomidoréw
2 tyzki koncentratu
pomidorowego

1szklanka czerwonej fasoli

z puszki

1+tyzka suszonego oregano
1tyzeczka zmielonego kminu
rzymskiego

1tyzka cukru

100 ml bulionu lub wody

sol i pieprz do smaku

Do podania
125 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

.....



Sposdéb przygotowania

Szarpana wieprzowina

1. Mieso natrzyj oliwg i przyprawami, obsmaz na patelni z kazdej strony.

2. Przetéz do naczynia zaroodpornego lub garnka z pokrywka, podlej
bulionem. Piecz pod przykryciem 2,5-3 godziny w 160°C, az bedzie
miekkie.

3. Po upieczeniu rozdrobnij widelcem i wymieszaj z uzyskanym sosem.

Guacamole

1. Awokado rozgnie¢ widelcem. Dodaj drobno posiekang cebule,
czosnek, sok z limonki, sél, pieprz i ewentualnie chili.

2. Wymieszaj sktadniki — guacamole powinno byé¢ kremowe,
ale z wyczuwalng struktura.

Podanie

1. Gorditas podgrzej lub lekko opiecz. Rozsmaruj na spodzie grubg
warstwe serka z ziotami.

2. Natéz po porcji szarpanej wieprzowiny. Dodaj guacamole.

3. Udekoruj natkg pietruszki lub kolendrg i skrop sokiem ze Swiezej
limonki.
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Sktadniki

Szarpana wieprzowina

600 g karkowki lub topatki
wieprzowej

1+tyzka oliwy

1tyzka papryki wedzonej

"2 tyzeczki kminu rzymskiego
1tyzeczka czosnku granulowanego
s6l i pieprz do smaku

Y2 szklanki bulionu

Guacamole

2 dojrzate awokado

/2 matej czerwonej cebuli

sok z 1limonki

1 maty zgbek czosnku (starty)
s6l, pieprz do smaku
papryczka chili (opcjonalnie)

Do podania

200 g serka Philadelphia z ziotami
4 gorditas (grube tortille z masy
kukurydzianej ze smalcem)

natka pietruszki lub kolendra

(do dekoraciji)

dodatkowa limonka (do skropienia)



chowder z kq;...
 Ritleurygz, ra
@35minUt W . y

orcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Kalafiora umyj i podziel na mate rézyczki. Cztery czgstki sparz 125 g serka Philadelphia Light
wrzatkiem i odt6z do dekoracji. Pora optucz i pokréj w plasterki. 1 puszka kukurydzy konserwowe;j
Kukurydze odsacz na sicie. 11 bulionu warzywnego
2. Na rozgrzanym w garnku oleju podsmaz pora przez 4 minuty 2-3 tyzki oleju
(na matym ogniu). Dodaj przecisniety przez praske czosnek, 1 gtéwka kalafiora (ok. 700 g)
zamieszaj i smaz kolejne 2 minuty. Po tym czasie dodaj kalafiora ', pora (biata czesd)
i kukurydze. Cato$¢ trzymaj na ogniu 5 minut, mieszajgc co jakis$ 2 zgbki czosnku
czas. 4 gatazki koperku
3. Do podsmazonych warzyw wlej bulion i gotuj przez 20 minut. sol, pieprz do smaku
4. Ugotowang zupe zblenduj z 75 g serka na krem. Dopraw do smaku
solg i pieprzem.
5. Chowder podawaj udekorowany rézyczkami kalafiora, pozostatym

serkiem i Swiezym koperkiem.

z
wywano z matzy

regiona\ngch odston.

ku :
kremou? 457 . ergkar'\sk'\ej kuchnt.

w am
owac? potraktyj ten’
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W6

Sposéb przygotowania
Domowa przyprawa typu ranch

1

2. Przechowuj w szczelnym pojemniku — najlepiej w suchym,
ciemnym miejscu. Zachowa Swiezo$¢ przez kilka tygodni.

3. Uzywaj 1tyzki mieszanki jako zamiennika 1 opakowania ranch
dressing mix.

Wotowina

1. Mieso osusz i pokrdj na 2-3 wieksze kawatki. Natrzyj solg,
pieprzem i czosnkiem w proszku.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej masto klarowane i obsmaz
mieso z kazdej strony na ztoty kolor (ok. 3-4 minuty na strone).

3. Wilej czerwone wino oraz bulion i delikatnie zeskrob
przyrumienione resztki z dna garnka.

4. Dodaj przyprawe typu ranch, pepperoncino oraz zalewe.

5. Przykryj i piecz w piekarniku nagrzanym do 165°C przez
ok. 4 godziny, az mieso bedzie miekkie i tatwe do rozdrobnienia
widelcem.

Kremzserka

1. W miseczce wymieszaj serek z ziotami ze $mietang, az masa
stanie sie puszysta i kremowa.

2. Przechowuj w lodéwce do momentu podania.

Wymieszaj wszystkie przyprawy w matej miseczce lub stoiczku.

26

tow:
6 GMerg’ tha
@ 5 gods,

Rar
W a por'cisk”

Sktadniki

Wotowina

800 g topatki wotowej
1+tyzeczka soli

"2 tyzeczki czosnku w proszku
"2 tyzeczki Swiezo mielonego
pieprzu

2 tyzki masta klarowanego
250 ml bulionu wotowego

100 ml czerwonego wytrawnego
wina

6 marynowanych papryczek
peperoncino + 2 tyzki zalewy
z nich

Domowa przyprawa typu ranch
1tyzeczka czosnku w proszku
1tyzeczka cebuli w proszku
1tyzeczka suszonego koperku
1tyzeczka suszonego szczypiorku
"2 tyzeczki suszonej natki
pietruszki

"2 tyzeczki soli

"2 tyzeczki mielonego pieprzu
"> tyzeczki cukru (opcjonalnie,
dla zbalansowania smaku)

"2 tyzeczki stodkiej papryki

"2 tyzeczki mleka w proszku



Sposéb przygotowania
Podanie

1
2.

Na talerzu rozsmaruj warstwe kremu z serka.

Na wierzch wytéz porcje szarpanej, soczystej wotowiny wraz

z odrobing sosu z pieczenia.

Catos¢ posyp Swiezo posiekanym szczypiorkiem i plasterkami

chili.
Podawaj z kawatkami pieczywa.

Tradyeo :
9CYing w,
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W nasze werg; . Warze juyp .. ~IS0towyje g;
¥50 pozos; ) Pieczemy 'm Zelj e
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Skazgy,
W q
casoning bllerasz Si€ do Usgp
20sn Uit Ypatr;
W r2Ypray, rYkarisk; "W Rancp,
oto Micc: ko ) mj SZank; i«
dlpéw' - ISsissip Praw i 2i6t,
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Sktadniki

Krem z serka

250 g serka Philadelphia z ziotami
1+tyzka gestej Smietany
(opcjonalnie, dla dodatkowej
kremowo$ci)

Do podania

1 maty peczek szczypiorku

2 matej czerwonej papryczki chili
Swieze pieczywo (np. ciabatta lub
bagietka)



Przepisy to dopiero potowa sukcesu — prawdziwa
magia tkwi w detalach! O unikalnym charakterze
dan decyduja sktadniki, ktorych nie zastapi
nawet najbardziej mistrzowska technika
gotowania. Wyrazista przyprawa, regionalny sos
czy lokalny syrop potrafig catkowicie odmienié¢

smak potrawy i nada¢ jej autentyczny charakter.

Poznaj produkty, ktére od lat goszcza w domach
Ameryki Pétnocnej. To wtasnie one wyrézniaja
tamtejszg kuchnie i sprawiajg, ze nawet dobrze
znane przepisy potrafig zaskoczyé nowym

smakiem.

Sprawdz, dla jakich kulinarnych pamigtek warto

poswieci¢ troche miejsca w walizce!
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Tradycyjny tort bizcocho dominicano dekoruje sie bezg wtoskg —
suspiro. W tej wersji zastgpiono jg kremem z serka Philadelphia,

co daje tatwiejszy w przygotowaniu, mniej stodki efekt.

Nadzienie z guawy jest dominikariskg alternatywg dla tradycyjnego
dzemu ananasowego.

Sposéb przygotowania
Biszkopt

1

Rozgrzej piekarnik do 175°C. Dwie tortownice o $rednicy 22-23 cm
wytdz papierem do pieczenia.

2. Ubij masto, olej i cukier na jasng, puszystg mase.

3. Dodawaj z6ttka pojedynczo, nastepnie cate jajka i ekstrakt
waniliowy.

4. W osobnej misce wymieszaj make, sél i proszek do pieczenia.

5. Dodawaj suche sktadniki na zmiane z sokiem pomaranczowym,
mieszajgc do potgczenia.

6. Rozdziel ciasto rowno pomiedzy obie formy i piecz 25-28 minut
(do suchego patyczka).

7. Catkowicie ostudz blaty.

Nadzienie

1. Jesli uzywasz pasty z guawy, lekko jg podgrzej, aby uzyskaé
gtadka konsystencje.

2. Guawe wymieszaj z wodg i sokiem z limonki. Odstaw do

ostygniecia.
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Sktadniki

Biszkopt

60 g masta w temperaturze
pokojowej

120 ml oleju roslinnego

300 g cukru

4 z6ttka

2 cate jajka

s tyzeczki soli

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
250 g maki pszennej

1+tyzka proszku do pieczenia
120 ml soku pomaranczowego

Nadzienie z guawy

225 g pasty lub konfitury z guawy
1-2 tyzki wody

1tyzeczka soku z limonki

Krem

375 g serka Philadelphia Original
500 ml $mietanki 36%

80 g cukru pudru

Dekoracja
kolorowa posypka cukrowa



Sposéb przygotowania

Krem

1. Ubij zimng $mietanke 36% na $rednio sztywny krem.

2. W drugiej misce zmiksuj serek z cukrem pudrem.

3. Dodaj ubitg Smietanke i delikatnie wymieszaj do uzyskania
gtadkiego, stabilnego kremu.

4. Cze$¢ kremu przet6z do rekawa cukierniczego z ozdobng tylkg

Sktadanie tortu

1. Na paterze utéz pierwszy blat, a nastepnie stwérz rodzaj
obramowania z kremu przy krawedzi. Srodek wypetnij nadzieniem
z guawy.

2. Przykryj drugim blatem i delikatnie docis$nij.

3. Posmaruj caty tort grubg warstwg kremu (réwniez boki)
i wyréwnaj.

4. Wyciénij dekoracyjne rozetki wokét krawedzi tortu z rekawa

cukierniczego.

Posyp rozetki kolorowg posypka cukrowa.

6. Schtadzaj tort przez co najmniej 2 godziny przed podaniem.

“u
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Sposéb przygotowania
Sp6d czekoladowy

1

Wszystkie sktadniki powinny byé¢ w temperaturze pokojowej.
Nagrzej piekarnik do 180°C.

2. W kapieli wodnej rozpus$é¢ serek Philadelphia Milka i odstaw
do przestudzenia.

3. W misce ubij 2 jajka z cukrami na puszystg, jasng mase
i wymieszaj z przestudzonym serkiem.

4. Zmieszaj suche sktadniki na spdd i potgcz z wilgotnymi
sktadnikami.

5. Wytéz dno tortownicy ($r. 21 cm) papierem do pieczenia, a boki
wysmaruj mastem. Przelej mase do formy i piecz przez 40 minut
(bez termoobiegu), do suchego patyczka.

6. Odstaw spéd do wystudzenia, zanim wyjmiesz go z formy.
Zmniejsz temperature w piekarniku do 150°C.

Sernik

1. Roztop 180 g masta w kapieli wodnej. Serek Philadelphia Original
wymieszaj z mgkg pszenng i ziemniaczang oraz ptynnym
mastem.

2. W drugiej misce ubijaj za pomocg miksera 8 jajek z cukrami,
az znacznie zwiekszg swojg objetos¢ i bedg miaty jasniejszy
kolor. Wymieszaj delikatnie obydwie masy ze sobg.

3. Nattus$é tortownice mastem i wytdz papierem do pieczenia.
Przet6z mase do formy i piecz przez 1 godzine 40 minut.

Po upieczeniu zostaw sernik w zamknietym piekarniku przez
2 godziny.
4. Wstaw tortownice z ciastem do lodéwki (min. 4-6 godzin).

Schtodzony sernik wyjmij ostroznie z formy i nat6z na sp6d
czekoladowy.
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Sktadniki

Spadd czekoladowy

125 g serka Philadelphia Milka
2 jajka

130 g cukru

110 g maki

25 g kakao

4 g cukru wanilinowego

4 g proszku do pieczenia

3 g masta do wysmarowania
formy

Sernik

800 g serka Philadelphia Original
8 jajek

180 g masta + 3 g

do wysmarowania formy

150 g cukru

8 g cukru wanilinowego

12 g maki pszennej

25 g maki ziemniaczanej

Polewa
50 g serka Philadelphia Milka
90 g czekolady mlecznej

Do dekorac;ji
70 g pianek marshmallows
3 g jadalnego ztotego brokatu



Sposéb przygotowania

Polewa

1. Wymieszaj w kgpieli wodnej 50 g serka Philadelphia Milka
z 90 g czekolady mlecznej.

2. Rozsmaruj polewe na wierzchu sernika tak, zeby delikatnie
sptyneta z krawedzi.

Dekoracja

1. Na polewie utéz pianki i przypiecz je lekko palnikiem kulinarnym
(lub pod grillem w piekarniku), a nastepnie posyp jadalnym
brokatem.
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Sposéb przygotowania
Biszkopt
1. Rozgrzej piekarnik do 180°C (g6ra—dot).

2. Jajka ubij z cukrem i ekstraktem waniliowym na jasng, puszystg

mase (ok. 8-10 minut). Powinna zwiekszy¢ objeto$¢.

3. Stopniowo dodawaj olej, a nastepnie delikatnie wmieszaj make

z proszkiem do pieczenia i szczyptg soli.

4. Przetd6z mase do formy (ok. 20x30 cm) i piecz 30-35 minut.
5. Jeszcze ciepte ciasto ponaktuwaj gesto patyczkiem.

Mleczna mieszanka

1. Wymieszaj wszystkie trzy rodzaje mleka i stopniowo polewaj

ciepty biszkopt, pozwalajgc mu wchtaniaé ptyn.

2. Po wystudzeniu ciasta wstaw je do lodéwki na minimum

2 godziny.

Krem
1. Smietanke ubij z cukrem pudrem i wanilig.

2. Nastepnie delikatnie potacz jg z serkiem, az powstanie lekki,

kremowy topping.

3. Rozprowadz krem na cieScie wyjetym prosto z lodéwki.

Podawaj dobrze schtodzone.
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Sktadniki

Biszkopt

150 g maki pszennej

172 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

5 jajek

150 g cukru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
80 ml oleju

Mleczna mieszanka (tres leches)

1 puszka mleka skondensowanego
stodzonego (ok. 300 ml)

1 puszka mleka skondensowanego
niestodzonego (ok. 350 ml)

120 ml mleka

Krem

125 g serka Philadelphia Light
200 ml $mietanki 30%

2 tyzki cukru pudru
1tyzeczka wanilii



paczkia ia b

4 godz. W 24 sztyki

Sposéb przygotowania
Ciasto

1

W miseczce wymieszaj 120 ml cieptej wody, drozdze i 1 tyzeczke
cukru. Odstaw na ok. 5 minut.

2. W duzej misie miksera (lub misce) wymieszaj 120 ml wrzgcej
wody, mleko skondensowane, roztopione masto, sél, 1tyzeczke
ekstraktu waniliowego i pozostaty cukier. Mieszaj 1 minute na
niskich obrotach.

3. Dodaj rozczyn z drozdzy, wbij jajko w temperaturze pokojowe;j
i krétko wymieszaj.

4. Stopniowo dodawaj make (ok. 4% szklanki [ 540 g), miksujac,
az powstanie miekkie, lekko lepkie ciasto.

5. Wuyrabiaj hakiem do ciasta lub recznie 67 minut, az bedzie
gtadkie i elastyczne.

6. Przetéz ciasto do naoliwionej miski, przykryj i wstaw do lodéwki
na co najmniej 2 godziny (lub na noc). Spowolni to wyrastanie
i pozwoli lepiej rozwingé smak ciasta.

Smazenie

1. W duzym garnku rozgrzej olej (ok. 5 cm gtebokosci)
do temperatury 190°C.

2. Ciasto podziel na p6t. Rozwatkuj kazda potowe na prostokat
o grubosci ok. 6 mm.

3. Odetnij brzegi, by uzyska¢ réwne boki i pokréj na ok.
7-centymetrowe kwadraty.

4. Smaz partiami, po 2-3 sztuki. Gdy zanurzg sie w oleju, od razu
je przewrdd¢ i smaz ok. 60-90 sekund z kazdej strony na ztoty
kolor.

5. Odsgcz kwadratowe pgczki na papierowych recznikach i ostudz.
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Sktadniki

Ciasto

120 ml cieptej wody (ok. 40-45°C)
172 tyzeczki suchych drozdzy

70 g cukru krysztatu (podzielone)
120 ml wrzacej wody

120 ml mleka skondensowanego
2 tyzki roztopionego masta

2 tyzeczki soli

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
1jajko

ok. 540 g maki pszennej

olej roslinny do smazenia

Krem smietankowy

250 g serka Philadelphia Original
100 ml zimnej $mietanki 36%

3—4 tyzki cukru pudru (do smaku)
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Lukier mleczny

120 g cukru pudru

3 tyzki mleka

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Do dekoracji

brokat spozywczy (lub kolorowy
cukier) w kolorach fioletowym,
zielonym i ztotym



Sposéb przygotowania

Krem $mietankowy

1. Ubij mocno schtodzong $mietanke na sztywno.

2. W miseczce utrzyj serek (w temperaturze pokojowej) z cukrem
pudrem i 1tyzeczkg ekstraktu waniliowego.

3. Delikatnie potgcz bitg Smietane z serkiem, az powstanie
kremowa masa.

Nadziewanie i dekoracja

1. Napetnij rekaw cukierniczy z koncéwkg do nadziewania kremem
i nadziewaj paczki.

2. Posmaruyj je lukrem i natychmiast posyp cukrem lub jadalnym
brokatem w kolorach fioletowym, zielonym i ztotym. Powinny
na nich powstaé 3 réwne paski, kazdy w jednym z tych koloréw.
Symbolizujg one festiwal Mardi Gras w Nowym Orleanie.
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Sposéb przygotowania
Spod

1

Podpraz orzechy na suchej patelni, az zaczng pachnieé.
Przet6z na bok. Na tej samej patelni lekko podpraz wiérki
kokosowe, az nabiorg ztotego koloru.

2. Herbatniki drobno rozkrusz (moga zosta¢ mate kawatki
dla tekstury). Orzechy posiekaj do$¢ grubo.

3. W kgpieli wodnej rozpu$é masto z cukrem. Wsyp kakao i sél,
wymieszaj. Wbij jajko i mieszaj, az masa lekko zgestnieje.

4. Do duzej miski wsyp pokruszone herbatniki, orzechy i wiérki
kokosowe. Dodaj czekoladowg mase i doktadnie wymieszaj.

5. Przetdz do formy wytozonej papierem (ok. 20x20 cm) i mocno
docisnij, tworzgc rowng warstwe. Schtadzaj w lodéwce
ok. 30 minut (lub 10 minut w zamrazarce).

Krem

1. W misce wymieszaj serek z cukrem pudrem, mlekiem i szczypta
soli, az uzyskasz gtadki krem.

2. Rozprowadz krem réwnomiernie na schtodzonym spodzie.
Wstaw ponownie do lodoéwki na ok. 40 minut, az stezeje.

Polewa

1. Rozpus$¢ czekolade i 2 tyzki masta w kgpieli wodne;j.
Odstaw na chwile, aby lekko przestygta.

2. Wylej polewe na schtodzony krem i réwno rozprowadz.
Wstaw do lodéwki co najmniej na godzine.

Podanie

1. Pokrdj cato$¢ w jednakowe kwadraty lub prostokaty.

2. Batony podawaj dobrze schtodzone.
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Porcjj

Sktadniki

Spod

75 g orzechéw wtoskich
(lub innych)

75 g wiérkéw kokosowych
225 g herbatnikéw (np. typu petit
beurre lub digestive)

100 g masta

50 g cukru

30 g kakao

szczypta soli

1jajko

Krem

250 g serka Philadelphia Original
100 g cukru pudru

3 tyzki mleka

szczypta soli

Polewa czekoladowa

120 g gorzkiej czekolady
(ok. 70% kakao)

2 tyzki masta



niwy W tedéwee-

MA WSZECHSTRONNE ZASTOSOWANIE
Philadelphia to kremowy serek, ktéry jest doskonaty do kanapek, ale znajduje réwniez zastosowanie
podczas przygotowywania potraw miesnych, rybnych i warzywnych. Jest idealng bazg dla sernikéw i ciast
z kremami. Moze byé¢ gtéwnym sktadnikiem potraw lub wystepowa¢ w roli uzupetniajgcej, dekoracyjne;.
Doskonale sprawdza sie w przypadku przekgsek typu finger food.

CHARAKTERYZUJE SIE WYJATKOWO KREMOWA KONSYSTENCJA
Wuyjatkowo kremowy serek Philly dodaje lekkos$ci specjatom kuchni tradycyjnej i nowoczesnej. Czgsto
wykorzystuje sie go do przygotowywania delikatnych kreméw do tortéw, ciast i deseréw. Jego konsystencje
doceniajg takze mito$nicy zup oraz soséw (serek Philadelphia nadaje sie do ich zageszczania i zabielania).

URZEKA DELIKATNYM SMAKIEM
Smietankowy serek jest delikatny i zachwyca neutralno$cia: uzupetnia inne smaki
lub podkresla ich gtebie. W wersji czekoladowej uzyskuje dodatkowy wymiar stodyczy.
Kremowa konsystencja serka doskonale wspétgra ze smakiem alpejskiej czekolady, tworzgc potgczenie,
ktére rozptywa sie na jezyku.

JEST DOSTEPNY W 6 WARIANTACH SMAKOWYCH
W Polsce dostepnych jest 6 smakéw serka Philadelphia: Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizona
zawarto$cig ttuszczu), Milka (z alpejskg czekoladg), z ziotami (m.in. rozmarynem, tymiankiem i bazylia),
ze szczypiorkiem ($wietny do potraw $niadaniowych) i z wedzonym tososiem (nowo$¢).

IDEALNIE KOMPONUJE SIE Z ROZNEGO TYPU SKtADNIKAMI
Serek Philadelphia jest znany niemalze w kazdym miejscu na Swiecie. Doskonale tgczy sie z r6znymi
smakami: ostrym, stodkim, stonym, kwasnym, a nawet gorzkim. Idealnie komponuje si¢ z rozmaitymi
sktadnikami, takimi jak warzywa, owoce, mieso, ryby, pieczywo czy makaron. Jego smak mozna podkresli¢
odpowiednio dobranymi przyprawami.
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