Tak smakue sSwiat

z serkiem Philadelphia

Czes¢
Kuchnia azjatycka




Walory kremowego serka Philadelphia doceniane sg w roznych zakatkach swiata.
Konsumenci uwielbiajg go za oryginalng konsystencje, delikatnosc i szeroka game
wariantow smakowych. Produkt ten sprawdza sie jako sktadnik wielu tradycyjnych,
wytrawnych potraw i stodkich deserow oraz moze stanowi¢ smaczng alternatywe dla
lokalnych przetwordéw mlecznych.

Wyjatkowym miejscem na mapie swiata jest Azja i jej smakowe bogactwo. | cho¢ wszystkie
kraje rozmieszczone na najwiekszym na swiecie kontynencie posiadaja odrebne tradycje
kulinarne, maja wspolny mianownik: taczy je mnogosc barw i aromatow, ktore potrafig
zaskoczyC niejednego smakosza!

Niniejszy e-book to kolejny, trzeci juz, przystanek w naszej podrézy tropem
najlepszych smakow swiata! Tym razem chcemy Was zacheci¢ do urozmaicenia
codziennego menu orientalnymi, egzotycznymi pozycjami. Poznajcie przepisy
inspirowane kultowymi japonskimi recepturami, zainspirujcie sie wyjatkowo
barwna kuchnia Tajlandii, poznajcie ciekawostki dotyczace tradycji kulinarnych
Chin, Korei i Wietnamu oraz wielokulturowych Indii. Przekonajcie si¢, jak doskonale
serek Philadelphia podkresla smak tych specjatéw i zastosujcie go w roli gtéwnego
sktadnika lub dodatku.

Karty z przepisami sg przygotowane tak, abyscie mogli je wydrukowac i wpiac do
segregatora.

Jesli jeszcze nie posiadacie dwaoch pierwszych czesci kolekcji, poswieconych kuchni
srodziemnomorskiej i kuchni obu Ameryk, koniecznie pobierzcie je ze strony www.phily.pl
(zaktadka ,Ksigzki kucharskie"). Dotgczcie do nich wydruki z niniejszego e-booka

i z niecierpliwoscia poczekajcie na ostatnig czesc — zbidr przepiséw kuchni kontynentalnej.
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Japonia

Czy wiesz, ze Japonczycy rocznie zuzywajg az

24 miliardy pateczek? Wykorzystywane sg one

nie tylko do jedzenia, ale takze do gotowania.
Uzywanie ich nieraz sprawia nam problemy. Jakby
tego byto mato, jedzenie pateczkami ma scisle
okreslone zasady, ktérych ztamanie to obraza dla
Japonczykdw. Nie mozna sie nimi np. bawic.

Japonskie potrawy zachwycaja réznorodnoscia
sktadnikéw, a kremowy serek Philadelphia dodaje
im jeszcze wiecej smaku. Japonskie sushi, ktore jest
najpopularniejszym daniem pochodzgcym
z tego kraju, nawet w Polsce nie moze oby¢ sie bez
Philadelphii. Wbrew stereotypom, Japonczycy nie
jedza tylko ryb i ryzu. Oprécz tego w ich jadtospisie
znajdziecie bardzo duzo réznorodnych zup,

_ miesa w réznej postaci, a takze mnéstwo stodkich

«_deseréw. Smacznego! Itadakimasu!
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Japonia

Sushi

(® 50 minut W 4 porcje

0s6b przygotowania

Ryz wsyp do garnka i wyptucz kilkakrotnie. Zalej wodg w ilosci 1 1/4
objetosci ryzu. Gotuj pod przykryciem na matym ogniu, do czasu, az ryz
wchtonie catg wode. Do matego garnka wlej ocet ryzowy, wsyp cukier

i s6l. Podgrzej przez chwile, zeby potaczy¢ sktadniki. Ugotowany ryz polej
ostudzong zaprawg, wymieszaj drewniang tyzka.

Pokroj rybe na podtuzne, grube kawatki do rolek oraz na cienkie kawatki
do nigiri. Satate porwij na kawatki. Ogorka pokréj w cienkie, podtuzne
paski, a awokado na podtuzne kawatki. Na stole ut6z mate do sushi,
sktadniki oraz pojemnik z woda. Uformuij:

FUTOMAKI: na macie utéz arkusz nori. Rece zwilz wodg. Uformuj duza
kulke z ryzu, potdz na Srodku maty i rozprowadz ryz réwnomiernie na
3/4 dtugosci nori. Na srodku ryzu rozetrzyj pasek pasty wasabi, utdz
kawatek ryby, warzywa i posmaruj grubg warstwg serka Philadelphia.
Zwijaj rolke za pomocg maty.

URAMAKI: ryz rozprowadz na catej powierzchni nori, posyp sezamem.
Odwrdc. Na srodku nori rozetrzyj pasek wasabi, posmaruj serkiem, utéz
rybe i warzywa. Zwin rolki za pomocg maty.

NIGIRI: ryz uformuj w kulki lub podtuzne kawatki, posmaruj odrobing
wasabi. Na kazdej kulce potdz cienki kawatek ryby i udekoruj serkiem
Philadelphia.

Rolki sushi pokrdj ostrym nozem na niewielkie kawatki.

Sushi podawaj z marynowanym imbirem, wasabi oraz sosem sojowym.

Sktadniki

125 g serka Philadelphia
Original

200 g filetu z ryby morskiej, np.
tososia, tuhczyka

warzywa, np. satata, ogoérek,
awokado, marynowana
rzodkiew

500 g ryzu do sushi

zaprawa do ryzu: 4 tyzki
octu ryzowego, 2 tyzki cukru
trzcinowego, 1/2 tyzeczki soli
SOS sojowy

sezam

nori

pasta wasabi

marynowany imbir
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Japonia

Burgery sushi

(® 50 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. Ryz do sushi przesyp do sitka i ptucz pod kranem, az woda
przestanie by¢ metna.

Zagotuj w garnku 150 ml wody i wsyp optukany ryz. Gotuj przez

10 minut, nastepnie pozostaw pod przykryciem na kolejne 15 minut.

W tym czasie przygotuj zaprawe z octu i cukru, wlej jg do lekko
ostudzonego ryzu. Wymieszaj doktadnie.

Przet6z 2/3 ugotowego ryzu do dwéch poétkulistych foremek
silikonowych lub niewielkich miseczek wytozonych folig spozywcza.
Z pozostatego ryzu uformuj dwa krazki o $rednicy dopasowanej do
silikonowej foremki lub uzytej miseczki. Wstaw wszystko do lodowki
na 15 minut.

Ogorka pokréj w cienkie plasterki. Awokado obierz ze skérki, usun
pestke i pokrdj w poprzek (w plastry o grubosci ok. 1-2 mm). Skrop
cytryna.

Na ryzowych spodach (krgzkach) roztéz po réwno plasterki ogorka.

Nat6z warstwe serka Philadelphia Original, nastepnie kawatki tososia

i plasterki awokado. Przykryj catos¢ ryzem uformowanym w ksztatt
potkuli, udekoruj paseczkami nori oraz czarnym i biatym sezamem.
Burgery serwuj z wasabi i sosem sojowym.

Sktadniki

125 g serka Philadelphia Original
150 g ryzu do sushi

45 ml octu ryzowego
18 g cukru

60 g zielonego ogorka
70 g awokado

3 ml soku z cytryny

80 g wedzonego tososia
1 g wodorostéw nori

2 g czarnego sezamu

2 g biatego sezamu



Japonia

Kanapka katsu sando

(® 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. W miseczce wymieszaj keczup, musztarde, sos sojowy i cukier
trzcinowy.

2. Plastry schabu rozbij ttuczkiem i przypraw solg oraz pieprzem.
Przygotuj dwa gtebokie talerze. Do jednego nasyp panko, w drugim
_ roztrzep jajko. Panieruj mieso i smaz je na rozgrzanym oleju z obu
U stron na ztoty kolor. Gotowe kotlety przetdz na talerz.

3. Chleb pozbaw skérki. Dwie kromki posmaruj solidng porcjg serka
Philadelphia ze szczypiorkiem. Natdz na nie liscie sataty, kotlety
oraz sos. Tak przygotowane przykryj pozostatym pieczywem. Ut6z
kanapki jedna na drugiej, przekroj na po6t i podawaj.

Sktadniki

125 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

2 plastry schabu bez kosci

4 kromki pieczywa tostowego
60 g panko

1 jajko

5 tyzek oleju

3 tyzki keczupu

1 tyzeczka musztardy

1 tyzka sosu sojowego

1 tyzeczka cukru trzcinowego
4 liscie sataty rzymskiej

s6l, pieprz do smaku
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Japonia

Kurczak panko

® 30 minut W 7 porcji

Sposob przygotowania

Przygotuj marynate: wymieszaj doktadnie maslanke z przyprawami
i zamarynuj w niej poledwiczki z kurczaka (ok. 1 godziny w lodowce).

Po uptywie tego czasu wyjmij mieso z lodoéwki. Nagrzej piekarnik do
200°C.

Rozbettaj jajko w misce, w kolejnej wymieszaj make z pozostatymi
przyprawami, a do trzeciej wsyp panko. Wyjmij poledwiczki

z marynaty i panieruj kolejno w mace, jajku i panko. Ut6z je na kratce
do pieczenia i wstaw do piekarnika na 20 minut.

W tym czasie przygotuj dip - wymieszaj serek Philadelphia z ziotami
z sokiem z limonki, oliwg oraz drobno posiekanymi zgbkami
czosnku.

Po upieczeniu wytdz poledwiczki na talerz i serwuj z dipem
W miseczce.

Dip

125 g serka Philadelphia z ziotami
2 zabki czosnku

40 ml soku z limonki

20 ml oliwy z oliwek

Marynata

240 ml maslanki

3 g papryki wedzonej
3 g pieprzu cayenne

3 g kminu rzymskiego
3 g czosnku w proszku
2 g soli

2 g pieprzu

Kurczak panko

420 g poledwiczek z kurczaka
(ok. 7 sztuk)

1 jajko

100 g maki pszenne;j

6 g papryki wedzonej

6 g pieprzu cayenne

2 g soli

2 g pieprzu

100 g panko
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Japonia

Zupa z makaronem ramen

® 40 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. Rozgrzej piekarnik do 200°C

Obierz batata, pokroj na kawatki i piecz przez 20 minut.
Namocz suszone grzyby shiitake przez 30 minut.

W garnku rozgrzej olej sezamowy, podsmaz czosnek z imbirem

i ptatkami chili przez minute, nastepnie dodaj paste miso oraz sos
sojowy. Wlej bulion i gotuj przez 5 minut, a po uptywie tego czasu
zdejmij garnek z palnika.

Do goracego bulionu dodaj serek Philadelphia Light i doktadnie
wymieszaj.

Przygotuj makaron ramen wg instrukcji producenta.

Rozdziel makaron do dwéch misek, dot6z kietki soi, algi kombu,
osuszone grzyby shiitake i kawatki pieczonego batata, a nastepnie
zalej bulionem. Posyp zupe pokrojong w poprzek papryczka

chili, czarnym sezamem, prazong cebulkg oraz posiekanym
szczypiorkiem.

Sktadniki

125 g serka Philadelphia Light
1,2 | bulionu drobiowo-
-wieprzowego lub grzybowego
60 g biatej pasty miso

5 g startego imbiru

2 g ptatkow chili

2 zabki czosnku

6 ml oleju sezamowego

15 ml sosu sojowego

300 g makaronu ramen

5 g alg kombu

20 g grzybdw shiitake

100 g batata

4 g Swiezej papryczki chili
50 g kietkéw soi

20 g prazonej cebulki

10 g Swiezego szczypiorku
4 g czarnego sezamu
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Satatka z makaronem noodle

(® 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. Mieso ogrzej do temperatury pokojowej. Natrzyj oba kawatki
poledwicy oliwa.

2. Rozgrzej piekarnik do 220°C.

3. Narozgrzanej suchej patelni nadajgcej sie do zapiekania pot6z
plastry wotowiny. Smaz z kazdej strony po 2 minuty. Natéz po 1 tyzce
masta na mieso i wstaw patelnie do piekarnika. Zapiekaj steki przez
5 minut. Po tym czasie wyjmij poledwice z piekarnika. Odczekaj
5-6 minut, aby mieso odpoczeto, dopraw do smaku solg i pieprzem,
a nastepnie pokroj na plastry.

4. Przygotuj dressing. Korzen imbiru obierz i zetrzyj na tarce
o drobnych oczkach. Obrany czosnek przecisnij przez praske.
Wymieszaj te sktadniki w miseczce z serkiem Philadelphia Original
i sokiem wyci$nietym z potowy limonki. Dopraw dressing solg do
smaku.

5. Ogoérka obierz ze skorki, przekrdj na pot, usun nasiona za pomoca
tyzki, a nastepnie pokroj na plasterki.

6. Noodle przygotuj wg instrukcji na opakowaniu. Ugotowany
i odsgczony makaron przet6z do dwoch misek, utdz na nim plastry
miesa. Dodaj ogorka oraz kietki. Wotowine posmaruj dressingiem.

7. Satatke podawaj przyozdobiong listkami miety oraz ¢wiartkami
limonki.

10

Sktadniki

100 g serka Philadelphia Original
2 plastry poledwicy wotowej (ok.
100 g kazdy)

200 g makaronu typu noodle

2 tyzki masta

2 tyzki oliwy

1 ogorek szklarniowy

1 limonka

70 g kietkdw rzodkiewki
kawatek imbiru (ok. 1 cm)

1 zgbek czosnku

4 gatazki miety

sol, pieprz do smaku
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Matchamissu

@ 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1.

W C|ep’rej Smietance rozmieszaj 10 g matchy i szczypte skorki
pomaranczowej. Zéttka ubij na puch z cukrem pudrem. Delikatnie
wymieszaj wymienione produkty.

Serek Philadelphia Original zmiksuj i potgcz z masg z punktu 1.
Biszkopty potam na mniejsze kawatki, maczaj w ostudzonym
naparze z kawy i uktadaj w miseczkach na zmiane z kremem.

Wierzch deseru posyp 10 g matchy.

Matchamissu wstaw do lodéwki na co najmniej 4 godziny przed
podaniem.

n

Sktadniki

150 g serka Philadelphia Original
50 g biszkoptow

2 tyzki Smietanki 36%

2 z06ttka

100 ml naparu z kawy

20 g japonskiej herbaty matcha
szczypta otartej skorki

z pomaranczy

2 tyzki cukru pudru
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Sernik japonski

(® 70 minut W 16 porcji

Sposéb przygotowania

1. Przygotuj okragta forme do ciasta o $rednicy okoto 20 cm. Boki

oraz spéd wytdz papierem do pieczenia. Papier na boki powinien
wystawaé 3 cm poza forme. Od zewnetrznej strony owin forme folig
aluminiowa.

Serek Philadelphia Original, masto i mleko w temperaturze
pokojowej zmieszaj w kapieli wodnej za pomocg trzepaczki. Odstaw

do wystygniecia.

Do masy dodaj przesiane maki, sok z cytryny oraz zéttka, wymieszaj.

Biatka jaj ze szczypta soli oraz cukrem ubij na gtadkg mase.

Piane dodawaj partiami do masy serkowej. Delikatnie wymieszaj
i wlej do formy.

Forme z ciastem umie$¢ w wiekszej blaszce, do ktérej wlej
zagotowang wode - do 1/3 wysokosci okragtej formy. Wstaw do
piekarnika nagrzanego do 200°C, bez termoobiegu. Po 15 minutach
zmniejsz temperature do 140°C, piecz przez kolejne 40 minut.
Pozostaw na godzine do wystygniecia.

Sernik japonski podawaj posypany matchg lub cukrem pudrem.
Udekoruj owocami.

12

Sktadniki

375 g serka Philadelphia Original
70 g masta

150 ml mleka

80 g maki tortowej

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzeczka soku z cytryny
200 g drobnego cukru

9 jajek

szczypta soli

matcha

cukier puder

owoce do dekoracji



Tajlandia

Pobudzajgce wszystkie zmysty aromaty

i eksplozja barw na talerzu. Tak w skrécie
mozna okresli¢ kuchnie tajska. Cechuje jg
bardzo kreatywne podejscie do gotowania.
Nie ma w niej okreslonych zasad, ktérych
powinno sie przestrzegac¢. Kazdy gotuje tak,
zeby smakowato i jemu, i innym.

Tajscy kucharze w kazdym daniu dgzg do
tego, by potgczy¢ ze sobg pie¢ smakéw: stodki,
stony, kwasny, ostry i gorzki. Jesli dodamy

do tego szbésty smak - kremowego serek
Philadelphia, to uzyskamy niezapomniang
wersje curry, Pad Thai, zupy kokosowej

i innych specjatow tajskiej kuchni!



Tajlandia

Tajskie curry

(® 30 minut

W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. Pier$ z kurczaka i papryke pokréj w dwucentymetrowg kostke.
Czosnek posiekaj w plasterki, cebule w piérka.

Na patelni rozgrzej olej i podsmaz na nim paste curry. Nastepnie
wrzué na nig mieso i trzymaj 2-3 minuty. Dodaj cebule i czosnek,
smaz 3 minuty, az sie zeszkla. Po czasie dotdz papryke i groszek
cukrowy, zamieszaj i trzymaj na ogniu 4 minuty. Na patelnie wlej
mleczko kokosowe, sos rybny i gotuj 5-6 minut na matym ogniu.
Catos¢ dopraw sypkim curry i cukrem trzcinowym do smaku. Na
koniec dodaj 100 g serka Philadelphia ze szczypiorkiem. Odczekaj
chwile i doktadnie wymieszaj sos.

Curry podawaj z ugotowanym ryzem, udekorowane posiekang

kolendrg i plasterkami papryczki chili. Na wierzchu kazdej porcji
potéz 50 g serka Philadelphia ze szczypiorkiem.

14

Sktadniki

200 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

300 g piersi z kurczaka

150 g ugotowanego ryzu
200 ml mleczka kokosowego
1 tyzka sosu rybnego

14 g czerwonej pasty curry
2 tyzki oleju

20 g curry

6 g cukru trzcinowego

1 cebula

2 zabki czosnku

100 g czerwonej papryki
100 g groszku cukrowego
Y% papryczki chili

% peczka Swiezej kolendry



Tajlandia

Pad Thai

@ 25 minut

W 2 porcje

Sposob przygotowania

Makaron ryzowy przygotuj wedtug instrukcji na opakowanlu
Sktadniki sosu wymieszaj w miseczce. Czosnek przecisnij przez
praske. Tofu pokréj w kostke. Szczypiorek i chili posieka;.

Na patelni rozgrzej olej i wrzu¢ na niego czosnek. Podsmazaj

1 minute, a nastepnie dodaj tofu i trzymaj na ogniu przez 2-3
minuty. Kolejno whbij jajka, dot6éz makaron i smaz przez 4 minuty.
W potowie tego czasu wlej sos. Na koniec dodaj 50 g serka
Philadelphia z ziotami, kietki, potowe posiekanego szczypiorku

i doktadnie wymieszaj. Gotowy pad thai przet6z do misek. Na
wierzchu kazdej porcji rozsmaruj 50 g serka Philadelphia z ziotami
(po 25 g na porcje). Przed podaniem udekoruj danie: pokrojonymi
orzeszkami nerkowca, listkami kolendry, siekang papryczka chili i
szczypiorkiem.

15

Sktadniki

100 g serka Philadelphia z ziotami
100 g wedzonego tofu

200 g makaronu ryzowego (wstgzki)
2 jajka

2 tyzki oleju

30 g orzeszkdéw nerkowca

2 zabki czosnku

1 tyzka papryczki chili

150 g kietkéw fasoli mung

1 peczek szczypiorku

4 gatazki kolendry

Sos

4 tyzki sosu rybnego

3 tyzki sosu stodko-pikantnego

z chili

2 tyzki soku z limonki

2 tyzki wody

3 tyzki cukru trzcinowego

% tyzki posiekanej papryczki chili



Tajlandia
Spring rolisy

(® 30 minut

W 2 porcje

Sposéb przygotowania

1.

Piers z kurczaka przekroj na pot, natrzyj olejem, ziotami
prowansalskimi, solg oraz pieprzem. Potéz mieso na rozgrzang
patelnie i smaz 3-4 minuty z kazdej strony. Przetdz kurczaka z patelni
na talerz, przestudz, a nastepnie pokréj wzdtuz na grube paski.

Ogorka przetnij na péti za pomocg tyzki usun nasiona. Nastepnie
pokroj go w cienkie stupki. To samo zréb z umytg marchewka.
Warzywa podziel na cztery réwne porcje.

Arkusz papieru ryzowego zamocz w wodzie. Ut6z papier ryzowy na
desce i rozsmaruj na nim 25 g serka Philadelphia ze szczypiorkiem.
Na $rodku arkusza utdz porcje kurczaka, stupki ogérka, marchwi,
kietki, szczypiorek, miete i bazylie. Papier ryzowy zt6z na pét i zawin
w rulonik. W taki sam sposéb przygotuj 3 pozostate spring rollsy.

4. Spring rollsy podawaj z sosem stodko-pikantnym chili.

16

Sktadniki

100 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

250 g piersi z kurczaka

4 arkusze papieru ryzowego

2 tyzki oleju

100 g sosu stodko-pikantnego chili
1/2 ogorka szklarniowego

1/2 marchewki

80 g kietkdw lucerny

4 gatazki szczypiorku

4 gatazki bazylii

4 gatazki miety

1 tyzeczka ziot prowansalskich
sol, pieprz, do smaku
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Zupa kokosowa

® 30 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania
1.

3.

Piers z kurczaka pokroj w kostke. Cebule obierz i posiekaj w piérka.
Cukinie przekréj na pét, za pomoca tyzki usun nasiona, a migzsz
pokroj w potplasterki (kilka sztuk zostaw do dekoracji).

W garnku rozgrzej olej i podsmaz na nim paste curry. Nastepnie
dodaj filet z kurczaka i rumien przez 4 minuty na matym ogniu. Po
tym czasie dotdz cebule oraz cukinie i nie przerywajac mieszania,
smaz jeszcze 2 minuty. Kolejno wlej sos rybny, wsyp curry i cukier
trzcinowy. Zamieszaj i podgrzewaj catos¢ przez chwile. Wlej bulion
warzywny, zagotuj i dodaj przetamany na p6t makaron ryzowy. Gotuj
zupe przez 5 minut. Na koniec dotéz 100 g serka Philadelphia Light
oraz mleczko kokosowe. Wszystko doktadnie wymieszaj i zdejmij

z ognia.

Tajska zupe podawaj przyozdobiong posiekanym szczypiorkiem,

cukinig i przekrojong na pét papryczka chili. Kazdg porcje udekoruj
dodatkowo 25 g serka Philadelphia Light.
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Sktadniki

200 g serka Philadelphia Light
100 g makaronu ryzowego
200 g piersi z kurczaka

1 1 bulionu warzywnego

100 ml mleczka kokosowego
2-3 tyzki oleju

10 g curry

20 g sosu rybnego

20 g czerwonej pasty curry
10 g cukru trzcinowego

100 g cebuli

100 g cukinii

2 papryczki chili

1/2 peczka szczypiorku
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Tajlandia

Pudding z tapioki

@ 30 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania
1. Migzsz z papai podziel na pot. Jedng porcje zmiksuj blenderem na
mus, a drugg pokroj w kostke do dekoracji.

2. Mleko kokosowe zagotuj w garnku. Wsyp do niego tapioke (powinna
zrobic sie catkowicie przezroczysta) i cukier. Zamieszaj i trzymaj na
matym ogniu przez 20 minut. Po tym czasie dodaj serek Philadelphia

vl Original. Cato$¢ doktadnie wymieszaj. Pudding przet6z do szklanek.

Na wierzch natéz réwne porcje musu oraz pokrojong papaje.
Wierzch udekoruj pestkami papai oraz listkami miety.
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Sktadniki

100 g serka Philadelphia Original
500 ml mleka kokosowego

50 g tapioki

300 g migzszu z papai

1 tyzka pestek z papai

4 gatazki miety

15 g cukru



Jedzenie w Chinach jest bardzo istotnym
elementem kultury. Traktowane jest niemal jak
Swietosc¢. Kazde swieto w chinskich domach wigze
sie z duzymi ilosciami réznego rodzaju potraw.

Nie brakuje tez miejsca na pyszny i kremowy serek
Philadelphia!

Kuchnia chinska jest bardzo réznorodna. Zachwyca
iloscig wykorzystywanych sktadnikéw. Parafrazujac
stare chinskie przystowie, nie ma sktadnika, ktérego
nie mozna wykorzysta¢ do przygotowania jedzenia.

Od rozgrzewajacych zup przez kleiste pierozki az
po syte miesne dania. Chinskie specjaty zachwyca
kazdego smakosza!
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Chiny
Nalesniki z kaczkg

@ 35 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Wszystkie sktadniki na sos wymieszaj doktadnie w miseczce. Mieso 150 g serka Philadelphia z ziotami
kaczki poszarp na mniejsze czesci i zalej uzyskanym hoisin. Warzywa 250 g upieczonego miesa z kaczki
oczysc¢ i pokroj w stupki. 150 g maki pszenne;j
50 g pora (zielona czes¢)
2. Przygotuj chinskie ciasto na nalesniki. W naczyniu wymieszaj topatkg 50 g ogorka

- goracg wode i make. Wyjmij mase na blat i zagniataj reka przez 50 g marchwi
L okoto 5 minut. Tak przygotowane ciasto przykryj wilgotng Sciereczkg  2-3 tyzki oleju sezamowego
i odstaw na 10 minut. Po tym czasie uformuj ciasto w watek, 80 ml letniej wody

a nastepnie podziel na 4 réwne czesci. Z kazdej porgji stwérz kulke
i posmaruj olejem sezamowym. Wszystkie rozwatkuj na cienkie

placki. Smaz na rozgrzanej, suchej patelni na ztoty kolor z obu stron. Sos hoisin do kaczki

2 tyzki masta orzechowego
1 starty zgbek czosnku

4 tyzki sosu sojowego

1 tyzka oleju sezamowego
1 tyzka cukru trzcinowego
szczypta ostrej papryki
szczypta czarnego pieprzu

3. Gotowe nalesniki posmaruj serkiem Philadelphia z ziotami,
nafaszeruj miesem oraz warzywami. Podawaj bezposrednio po
przygotowaniu.
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Chiny
Pierozki dim sum

@ 25 minut

W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1.

Przygotuj farsz. Ugotowane krewetki oczy$¢, usun pancerzyki,

a nastepnie rozdrobnij przy pomocy malaksera lub widelca. Imbir
przecis$nij przez praske, szczypiorek drobno posiekaj. Wymieszaj
krewetki, serek Philadelphia ze szczypiorkiem, imbir, biaty pieprz
oraz sos rybny na jednolitg mase.

Do maki z solg dolej cieptg wode i zagniataj przez 5 minut. Gdy
ciasto bedzie gtadkie i elastyczne, rozwatkuj je na cieniutki placek

i przy pomocy szklanki powycinaj krgzki. Od razu natéz po tyzeczce
farszu na kazdy placek, zwilz krawedzie, zt6z krgzek na poti zlep
brzeg z jednej strony potkrgzka. Nastepnie zagniataj kolejne zaktadki
z ciasta (w kierunku ,od siebie”), tak aby uformowac ksztatt sakiewki.
Gotowe pierozki przykryj wilgotng szmatka.

Zagotuj wode w garnku i ustaw na nim bambusowy koszyk

z pierozkami w srodku (mozesz utozy¢ je na wycietym z papieru do
pieczenia okregu, aby sie nie przyklejaty). Gotuj chinskie pierozki na
parze przez 6 minut.

Serwuj pierozki posypane sezamem i szczypiorkiem, z sosem
sojowym do maczania.
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Farsz

125 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

90 g ugotowanych krewetek
5 g imbiru

5 ml sosu rybnego

1 g biatego pieprzu

Ciasto
60 g maki pszennej
45 ml cieptej wody
1 g soli

Dodatki

5 g sezamu

5 g Swiezego szczypiorku
10 ml sosu sojowego



Satatka z makaronem udon

W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1.

Krewetki obierz z pancerzykéw i oczys¢. Makaron udon przygotuj
wedtug instrukcji na opakowaniu. Pomidorki koktajlowe przekréj na

pot.

2. Do rondelka wtéz starty imbir, cukier i wlej ocet ryzowy. Doprowadz
do wrzenia i dodaj do garnka krewetki. Gotuj krewetki po
U 30 sekund z kazdej strony. Zdejmij naczynie z ognia. Dot6z 25 g
serka Philadelphia ze szczypiorkiem, sok z limonki, sos sojowy, rybny
oraz chili. Cato$¢ zamieszaj.

3. Makaron wyt6z na dwa talerze. Dodaj pomidorki, pedy bambusa
oraz krewetki z sosem. Doktadnie wymieszaj sktadniki. Na wierzch
satatki nat6z po 50 g serka Philadelphia ze szczypiorkiem. Przed
podaniem udekoruj danie orzeszkami ziemnymi i posiekang mieta.

(® 30 minut
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Sktadniki

125 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

150 g krewetek

200 g makaronu udon

2 tyzki octu ryzowego

1 tyzeczka sosu sojowego

1 tyzeczka sosu rybnego

1 tyzeczka cukru trzcinowego
30 g orzeszkow ziemnych
100 g pomidorkéw koktajlowych
100 g pedéw bambusa

1 tyzka startego imbiru

3 tyzki soku z limonki

% peczka miety

szczypta chili
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Zupa z krewetkami i trawg cytrynowg

® 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
1. Imbir pokréj w cienkie stupki, a czosnek, chili oraz trawe cytrynowa
w plasterki.

Na rozgrzang patelnie wlej olej i podsmaz krewetki przez 3 minuty
na duzym ogniu. Zmniejsz ogien i dodaj imbir, wraz z czosnkiem
oraz trawa cytrynowga. Zdejmij krewetki z patelni i odstaw na bok.

Na patelnie dodaj pieczarki. Dolej sosu rybnego oraz sosu sojowego
i smaz przez kolejne 2 minuty. Wlej na patelnie bulion drobiowy
wraz z nasionami kolendry i gotuj na matym ogniu przez 10 minut.
W tym czasie zblanszuj brokut, a makaron sojowy zalej wrzgtkiem na
3 minuty. Dodaj do bulionu serek Philadelphia oraz plasterki chili.
Gotuj przez kolejne 5 minut.

W misce utéz makaron sojowy, brokut i krewetki, zalej zupg i posyp
Swiezg kolendrg oraz czarnym sezamem.
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Sktadniki

125 g serka Philadelphia Light
500 ml bulionu drobiowego
120 g krewetek

20 g imbiru

10 g czosnku

8 g trawy cytrynowej

15 ml sosu rybnego

7 ml sosu sojowego

10 g Swiezej papryczki chili
2 g Swiezej kolendry

1 g nasion kolendry

150 g brokutu

100 g makaronu sojowego
60 g pieczarek

4 ml oleju rzepakowego

1 g czarnego sezamu
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Kuchnia koreanska jest znana ze stosowania
dodatkow do jedzenia, ktére dla podniebien
Europejczykdédw sg bardzo nietypowe. tgczy nas jednak
zamitowanie do kremowego serka Philadelphia! Korea
stynie takze z tradycyjnych deseréw, ktorych

z pewnoscia nie zaliczymy do najmniej kalorycznych.

Koreanczycy czesto jedzg w pospiechu i zabierajg ze
sobg jedzenie na wynos. Jednak gotowanie w Korei
opiera sie na harmonii smakéw. Mozna poréwnac to
do komponowania utworu, w ktérym kazdy dzwiek
jestinny, ale w potgczeniu tworzg piekng symfonie.
Kazdy, kto ceni sobie oryginalny smak i r6znorodnos¢,
z pewnoscig polubi kuchnie koreanska!
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Bento (sushi lunchbox)

(® 45 minut W 2 porcje

0s6b przygotowania
Ryz do sushi ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu. Gdy bedzie
gotowy, dodaj zaprawe i wymieszaj.

Papryke, marchew, ogorka oraz awokado pokrdj w paski.

Na arkuszu nori roztéz potowe ugotowanego ryzu. Nastepnie
rozsmaruj réwnomiernie 50 g serka Philadelphia, utéz 1/2 lisci
sataty, awokado i papryki. Pouktadaj tez plastry tososia wedzonego
(cate 100 g). Zwilz boki nori i zwin na po6t wzdtuz krétszego boku.
Zlep konce arkusza. W taki sam sposéb przygotuj drugg porcje

z pozostatych sktadnikéw. Tym razem uzyj dodatkowo 50 g

paluszkow krabowych. Gotowe rolki pokrdj ostrym nozem na porcje.

Tak przygotowane, razem z paskami marchwi, ogérka, imbirem
i sosem sojowym zapakuj do lunch boxu.
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Sktadniki

100 g serka Philadelphia Original
100 g tososia wedzonego na zimno
50 g paluszkow krabowych

2 arkusze wodorostow nori

250 g ryzu do sushi

50 ml zaprawy do ryzu

50 g imbiru marynowanego

100 ml sosu sojowego

1 awokado

1/2 czerwonej papryki

1/2 marchewki

1/2 ogorka

6 lisci sataty ozdobnej
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Deser a la bingsu

(® 25 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki

1. Serek Philadelphia Original, mleko skondensowane i kostki lodu 200 g serka Philadelphia Original
umie$¢ w naczyniu blendera i zmiksuj. Uzyskane lody umies¢ 4 tyzki stodzonego mleka
w zamrazarce na 3 godziny. skondensowanego

50 g migdatéw w ptatkach
2. Melon przekrdj na péti usun z niego pestki. Za pomocg specjalnej 20 g pistadji
_ tyzki wydraz kulki z migzszu. Pozostaw przy skérce rant, aby 1 melon galia
':_:' uzyskac¢ owocowe miseczki. Nat6z do nich porcje lodow 20 g ptatkow jadalnych kwiatow

z serkiem Philadelphia Original. Deser udekoruj kulkami 4 gatazki migty
z melona, posiekanymi pistacjami, ptatkami migdatéw i ptatkami 1 szklanka kostek lodu

kwiatow. Wierzch przyozdéb listkami miety.
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Placuszki hotteok

@ 40 minut

W 4 porcje

Sposob przygotowania

W misce wymieszaj wode, cukier oraz drozdze instant. Odstaw
na 10 minut pod przykryciem. Po tym czasie dodaj make, mleko,
sol i doktadnie wymieszaj. Naczynie przykryj sciereczkg i odtéz na
godzine do wyrosniecia.

Przygotuj nadzienie: w kolejnej miseczce potgcz posiekane orzechy,
cukier trzcinowy i cynamon.

W garnku rozgrzej olej. Dtorimi nabieraj porcje ciasta i formuj
w kulki (powinno wystarczy¢ na 10 placuszkow). Kazdg kulke
sptaszcz, na srodek natdz troche nadzienia. Delikatnie zawin brzegi

ciasta i sptaszcz je dtonig. Placuszki smaz na ztoty kolor z obu stron.

Przyrzadzone hotteok uktadaj na talerzu wytozonym recznikiem
papierowym (aby je odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu).

Serek Philadelphia Milka rozpus¢ w kapieli wodnej. Polej nim
placuszki hotteok, najlepiej zaraz po usmazeniu.
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Sktadniki

200 g serka Philadelphia Milka
400 g maki pszennej

6 g drozdzy suszonych

150 ml mleka

11 oleju rzepakowego

100 ml wody

10 g cukru

szczypta soli

Nadzienie

30 g orzechdw wtoskich
2 g cynamonu

75 g cukru trzcinowego



Wietnam

Wiedzieliscie, ze dobrze znane nam banany
wystepujg w Wietnamie w mnogiej ilosci odmian?
Stoty na wietnamskich targach uginaja sie rowniez
od innych réznorodnych warzyw i owocéw. Nie
dziwi wiec fakt, ze wszystkie potrawy kuchni
wietnamskiej sg pyszne i zdrowe.

Nasycone barwy i pobudzajgce aromaty warto
potaczyc z jeszcze jednym sktadnikiem, ktéry nigdy
nie zawodzi. Kremowy serek Philadelphia doskonale
odnajdzie swoje miejsce wsrod wietnamskich dan

/7Y ideseréw, dodajgc im niepowtarzalnego charakteru.
N7
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Wietnam

Ciasto bananowe

® 30 minut W 10 porc;ji

Sposob przygotowania Sktadniki o
Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa. Przygotuj 300 g serka Philadelphia Light
tortownice o $rednicy 20 cm, dno oraz boki wytéz papierem do 5 jajek
pieczenia. 180 g roztopionego masta

150 g stodzonego mleka

2. Sze$¢ banandw obierz ze skérki i pokrdj w plasterki. Przetéz je do skondensowanego

miski, posyp cukrem trzcinowym i odstaw. 150 g maki
40 g cukru trzcinowego

3. Jajka whbij do miski i ubij mikserem na puszystg mase. Nie 30 g cukru pudru

przerywajac ucierania, dodaj mleko skondensowane, roztopione 7 sredniej wielkosci bananow

masto oraz 100 g serka Philadelphia Light. Do catosci wsyp make
i potacz sktadniki za pomoca trzepaczki. Na koniec dotdz banany
i delikatnie wymieszaj. Ciasto wlej do przygotowanej formy. Piecz
przez godzine w 180°C. Gotowy wypiek wystudz

w piekarniku, a nastepnie przet6z na talerz.

4. 200 g serka Philadelphia Light zmiksuj z cukrem pudrem. Udekoruj

ciasto kremem za pomocg szpatutki. Wierzch wypieku przyozdoéb
pokrojonymi plastrami banana. Placek przechowuj w lodéwce.
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Na samg mysl o kuchni indyjskiej cztowiek robi sie
gtodny! Jej domeng jest potgczenie smakow wielu
kultur i ich tradycji. W jednych rejonach przewazajg
dania miesne, gtdwnie z kurczakiem, w innych

zas prawie w ogole nie je sie miesa. Wszystkich
mieszkancéw Indii tgczy jednak mitos¢ do deserdow!

Dzi$ kuchnia indyjska to ré6znorodne dania, ktére
kochaja ludzie na catym swiecie. Urzekajg one
swoim wygladem, zapachem i tym, ze jedng porcjg
mozna nasycic sie na dtugi czas! Dodatek serka
Philadelphia do tych potraw wywotuje prawdziwg
eksplozje smakéw. Nie ma wiec czasu do stracenia,
poznajcie przepisy inspirowane tg jedng

z najbardziej oryginalnych kuchni na Swiecie!




Indie

Masala dosa

@ 45 minut

W 4 porcje

Sposdb przygotowania

1. Ryz oraz soczewice optucz obficie na sicie. Tak przygotowane przet6z
do miski i zalej wodg tak, aby catkowicie przykrywata ziarna. Odstaw
na minimum 8 godzin. Nastepnie odced? je i zblenduj z czystg wodg
(do uzyskania konsystencji klasycznego ciasta nale$nikowego). Do
catosci dodaj szczypte soli i zamieszaj. Porcje masy naktadaj na
rozgrzang patelnie z olejem i smaz z obu stron. Przyrumienione
nalesniki utoéz na talerzu.

Przygotuj farsz: Na patelni rozgrzej olej i wrzué¢ na niego soczewice.
Smaz, az ziarna nabiorg koloru, a nastepnie dodaj obrang i
posiekang cebule, kurkume i przyprawe garam masala. Zamieszaj

i smaz na matym ogniu, az cebula sie skarmelizuje. Kolejno dot6z
purée z ziemniakow oraz 2-3 tyzki wody. Cato$¢ dopraw do smaku
solg i sokiem z cytryny. Na koniec wsyp orzeszki ziemne i doktadnie
wymieszaj farsz.

Przygotuj dip: ogbrek optucz i zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.
Miete i kolendre posiekaj. W miseczce wymieszaj serek Philadelphia
Original, ogorek, ziota, sok z cytryny oraz kumin. Dip dopraw do
smaku sola.

Nalesniki podawaj z farszem oraz dipem z serka Philadelphia.
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Dip

125 g serka Philadelphia Original
50 g ogorka

1 tyzka soku z cytryny

3 gatazki Swiezej miety

3 gatazki Swiezej kolendry

2 g kuminu

sél do smaku

Nalesniki

80 g ryzu basmati

80 g czerwonej soczewicy
2 tyzki oleju

szczypta soli

Farsz

300 g purée z ziemniakow
100 g cebuli

25 g czerwonej soczewicy
30 g orzeszkow ziemnych

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki oleju

3 g kurkumy

3 g przyprawy garam masala
sél do smaku



Indie

Butter chicken

(® 30 minut

W 2 porcje

Sposdb przygotowania
1.

Przygotuj marynate: pier$ z kurczaka pokréj w kostke. Natrzyj mieso
startym imbirem i czosnkiem. Dopraw solg, pieprzem i garam
masalg. Kolejno skrop oliwg oraz sokiem z cytryny. Do catosci wlej
jogurt i doktadnie wymieszaj. Miske przykryj i wstaw do lodéwki na
Co najmniej 2 godziny.

Wyjmij kurczaka z lodowki i pozostaw w temperaturze pokojowe;.

W miedzyczasie w garnku rozgrzej tyzke oliwy i zeszklij na niej cebule
pokrojong w kostke. Dorzu¢ przyprawy (garam masala, kurkume,
kumin, cynamon) oraz orzechy nerkowca i podsmaz razem

1-2 minuty. Wlej bulion i dodaj pomidory z puszki. Gotuj na matym
ogniu pod przykryciem 10 minut. Na koniec dot6z 100 g serka
Philadelphia z ziotami i zmiksuj blenderem na gtadki sos. Dopraw
solg do smaku.

Na patelni rozgrzej drugg tyzke oliwy i obsmaz na niej odsgczone
z marynaty kawatki kurczaka. Mieso przetdz do sosu i gotuj catos¢
3 minuty.

Butter chicken podawaj z ryzem i zarumieniong na suchej patelni

tortillg. Danie udekoruj pozostatg porcjg serka Philadelphia
z ziotami, Swiezg kolendrg i ¢wiartkami cytryny.
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Sktadniki

200 g serka Philadelphia z ziotami
300 g piersi z kurczaka

100 ml bulionu warzywnego
2 tyzki oliwy

200 g krojonych pomidoréw
z puszki

1 cebula

50 g orzechéw nerkowca

10 g garam masala

5 g kurkumy

5 g kuminu

szczypta cynamonu
szczypta soli

Marynata

1 tyzka oliwy

1/2 szklanki jogurtu naturalnego
1 tyzeczka garam masala

1 tyzeczka tartego imbiru

1 zmiazdzony zabek czosnku

1 tyzka soku z cytryny

s6l, pieprz do smaku

Dodatkowo

2 tortille

150 g ugotowanego ryzu
2 ¢wiartki cytryny

4 gatazki Swiezej kolendry



Indie

Chlebki naan

® 30 minut W 4 porcje

Sposo6b przygotowania

1. W misce umie$¢: make, jogurt, wode, drozdze instant, cukier, sol
oraz oliwe. Wyrdb za pomoca dtoni na gtadkie ciasto. Naczynie
przykryj sciereczkg i odstaw w ciepte miejsce na godzine do
wyrastania.

2. Wyrosniete ciasto podziel na osiem réwnych czesci. Kazdy kawatek
. uformuj dtonmi w kulke, a nastepnie sptaszcz. Placki utéz obok
siebie na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i przykryj
Sciereczka na 10 minut.

3. Blaszke wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C i piecz
8-10 minut na ztoty kolor. Gotowe chlebki wystudz. Podawaj
posmarowane serkiem Philadelphia Light i posypane ziarnami
czarnego sezamu.
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Sktadniki

125 g serka Philadelphia Light
300 g maki pszennej

5 g suszonych drozdzy

80 g gestego jogurtu naturalnego
1 tyzka oliwy

125 ml wody

20 g ziaren czarnego sezamu

4 g cukru

5 g soli
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Mango mastani

(® 30 minut

W 2 porcje

Sposob przygotowania

Przygotuj lody: serek Philadelphia Original wyjmij z lodéwki, aby
nabrat temperatury pokojowej. Tak przygotowany zmiksuj

z mlekiem skondensowanym. Schtodzong $mietanke 36% ubij na
sztywno i dodaj do niej partiami mase z serkiem. Cato$¢ doktadnie
wymieszaj. Po osiggnieciu jednolitej konsystencji przetéz do
pojemnika i wstaw do zamrazarki na 3 godziny.

Pistacje, orzechy pekan oraz nerkowca posiekaj. Mango obierz
ze skorki, a migzsz pokréj w grubg kostke (pare sztuk odt6z do
dekoracji).

Czastki mango przetéz do naczynia. Dodaj cukier trzcinowy oraz
mleko i doktadnie zmiksuj. Gotowy koktajl przelej do szklanek. Na
wierzch natdz po dwie gatki lodéw z serkiem Philadelphia. Catos¢
udekoruj posiekanymi orzechami, kostkami mango i wisienkami
koktajlowymi.
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Sktadniki

125 g serka Philadelphia Original
100 g stodzonego mleka
skondensowanego

200 ml mleka

200 g Smietanki 36%

30 g cukru trzcinowego
3 mango

4 wisienki koktajlowe

40 g pistacji

40 g orzech6éw nerkowca
40 g orzechow pekan



