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E-book z przepisami na letnie dania i desery
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Laté W rytmie sLow Life

Witamy w najbardziej smakowitej porze roku! Storice Swieci, truskawki dojrzewajg, a Ty... masz pod rekg serek
Philadelphia i caty wachlarz letnich inspiracji. Czas zamieni¢ kuchnie w letnig scene sztuki kulinarnej i wrzucié¢ co$
naprawde pysznego na ruszt — dostownie i w przeno$ni!

Ten e-book to Twoja mapa skarbéw. Znajdziesz w nim przepisy na szybkie $niadania z nutg Swiezosci, brunch
na tarasie, lekkie obiady i kolacje pod chmurkg oraz przekaski, ktére zrobig furore na garden party czy na grillu
z przyjaciétmi. PamiegtaliSmy tez o stodkosciach. Lody, ciasto, a moze deser bez pieczenia? Prosze bardzo.
Bedzie sezonowo, kolorowo i smakowicie.

Otworz sie na nowe inspiracje, baw sie sktadnikami, eksperymentuj — w koricu lato to nie czas na powage.

To czas na $miech, relaks i... orzezwiajgce dania z kremowym serkiem, ktéry podbit serca kulinarnych smakoszy

na catym Swiecie! Niech Twoje lato bedzie petne pysznosci.

o phiwy
Kultowy serek Philadelphia to wyb6r numer 1w$réd 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 5 smakoéw serka Philadelphia:
Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizong zawarto$cig ttuszczu), Milka (z alpejska czekolada), z ziotami
(m.in. rozmarynem, tymiankiem i bazylig) i ze szczypiorkiem (idealny do potraw $niadaniowych).

kuuinarne inseirac;

)\
coe v . :

*Zr6dto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2025,
Q warto$¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2024 r.
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Budyn z komosy z truskawkami
Koktajl z natki pietruszki .
Chtodnik z jagod ]

Zytnie kanapki z pomidorami i malinami Przek
Pieczona owsianka QSk '

Chtodnik ogérkowy z mieta
Arbuzowa satatka

°
k‘ Orientalna satatka z wotowing i noodlami
sata.t z wotowing i noodlami

Botwinka ze szparagami

Satatka z kwiatami

\e\;\aé damia o

Satatka z faszerowanymi kwiatami cukinii

Filet z kurczaka na musie z botwinki
Gazpacho

Wotowa wtoska rolada

Wegeburgery w sosie pomidorowym Dan
Souvlaki Y

Okonomiyaki etﬁ

Zupa szczawiowa z jajkiem w koszulce wn e

Kofty z indyka z satatkg tabbouleh

Pierogi z rabarbarem

Lody z czekolada
Grillowane brzoskwinie z lodami
Ciasto z malinami

Sernik arbuzowy

Sernik jagodowy

Sernik z mango na zimno

Tarta z fruzeling wisniowa






Sposéb przygotowania

Budyn
1. Komose zalej mlekiem i gotuj do miekkosci razem z solg
(15 minut).

2. Dodaj serek i zmiksuj na jednolitg mase.

Podanie

1. Budyn przetdz do miseczek, obsyp potéwkami Swiezych
truskawek, polej miodem i posyp wiérkami kokosowymi.

2. Udekoruj kazdg porcje kleksem serka.

czY wiesz, Ze...

truskawki, ktére nie wygladajg juz
perfekcyjnie, Swietnie sprawdzg
sie w formie domowego musu lub
fruzeliny? Ugotuj je z odrobing
soku z cytryny i postodz.

Taki owocowy dodatek smakuje
réwnie dobrze jak Swieze
truskawki — zwtaszcza w duecie

z kremowym budyniem z komosy.

Sktadniki

Budyn

100 g komosy

150 ml mleka

szczypta soli

125 g serka Philadelphia Original

Do podania

150 g truskawek

1tyzka miodu

1tyzka wiérkéw kokosowych
2 kleksy serka Philadelphia
Original
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@ 10 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
Koktajl

1

Pietruszke, banany, serek, miéd, sok z cytryny i kostki lodu
umie$¢ w blenderze kielichowym. Zblenduj na gtadkg mase.

Podanie

1

Koktajl przelej do szklanek i podawaj z kleksami serka.

Sktadniki

Koktaijl

1 peczek natki pietruszki
2 banany

250 g serka Philadelphia Original
1tyzka miodu

1+tyzka soku z cytryny

6 kostek lodu

Do podania
2 kleksy serka Philadelphia
Original

Przetestuj inne koktajle.



@ 5 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Chtodnik

1. Jagody, serek, midd i sok z cytryny umies¢ w blenderze
kielichowym. Zblenduj na gtadkg mase, przelej do misek.

Podanie
1. Kazdg porcje udekoruj kleksem serka, ulubionymi owocami
jagodowymi i listkami miety.

Sktadniki

Chtodnik

300 g jagdd

125 g serka Philadelphia Light
2 tyzki miodu

1+tyzka soku z cytryny

Do podania
2 garscie ulubionych owocow
jagodowych

2 kleksy serka Philadelphia Light
kilka listkéow miety

czY wiesz, Ze...

ten chtodnik z tatwoscia
zamienisz w domowe lody?
Wystarczy przela¢ go do foremek
i wstawi¢ do zamrazarki.

Juz po kilku godzinach mozesz sie
cieszyé pysznym i orzezwiajgcym
deserem lodowym.
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Sposéb przygotowania

Kanapki

1. Kromki chleba mozesz lekko opiec na suchej patelni lub w tosterze
dla chrupkosci. Kazdg kromke posmaruj obficie serkiem.

2. Pomidora malinowego pokréj na cienkie plasterki lub potplasterki i ut6z
na wierzchu.

3. Dodaj po kilka $wiezych malin na kazda kanapke.

Podanie
1. Oproész wszystko Swiezo zmielonym pieprzem i jesli chcesz, szczypta soli.
2. Udekoruj listkami bazylii.

czY wiesz, Ze...

jesli w lodéwce zostaty Ci maliny,
mozesz w kilka minut zamieni¢ je
w pyszny sos? Zgniecione owoce
wrzué na patelnie z odrobing
miodu i soku z cytryny.

Podgrzej chwile i przecedz przez
sitko. Masz aksamitny sos

do lodéw lub sernika.

Sktadniki

Kanapki

4 kromki chleba zytniego
(najlepiej na zakwasie)

150 g serka Philadelphia Light
1 duzy pomidor malinowy
gar$¢ Swiezych malin

Do podania

kilka listkow $wiezej bazylii
Swiezo mielony pieprz
szczypta soli (opcjonalnie)




Sposéb przygotowania

Pieczona owsianka

1. Nagrzej piekarnik do 180°C. W tym czasie optucz $liwki,
przekrdj je na potéwki i usun pestki.

2. W duzej misce wymieszaj ptatki owsiane, ciepte mleko,
100 g serka, miéd i cynamon. Do masy dodaj potéwki Sliwek.
Tak przygotowang owsiankg napetnij cztery ramekiny.
Foremki wstaw do piekarnika i piecz przez 15 minut.

Podanie
1. Gotowg owsianke lekko przestudz i udekoruj réwnymi porcjami
pozostatego serka.

Sktadniki

Pieczona owsianka

100 g serka Philadelphia Light
300 g ptatkéw owsianych
btyskawicznych

3 tyzki miodu

250 ml cieptego mleka

200 g sliwek

1tyzeczka cynamonu

Do podania
125 g serka Philadelphia Light

A moze bez pieczenia?



Jetnie bogactwo worga B2yt
sktadnikéw Q‘»;, .

Letni warzywniak przypomina rajski ogréd.
Wystarczy sie rozejrze¢: soczyste truskawki

i brzoskwinie, pomidory pachnace storicem,
chrupigca rzodkiewka, zimne jak poranna rosa
ogorki, az boku aromatyczne ziota. Do tego
efektowne jadalne kwiaty, ktére wygladaja tak
pieknie, ze az szkoda je jes¢ — ale jeszcze wieksza groszek
szkoda bytoby ich nie sprébowac¢. cukrowy

Cukinia? Jest! Jagody? Oczywiscie!

Zielony groszek? Jak najbardziej. To idealna pora,
by jes¢ to, czym natura tak hojnie nas obdarza.
A ze serek Philadelphia lubi sie z sezonowymi
sktadnikami jak najlepszy duet aktorski — efekt

na talerzu masz gwarantowany.

szczaw ~»
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czeresnie cukrowd —

arbuz

pomidory






@ 40 minut W 3 porcje

Sposéb przygotowania
Chtodnik

1

“rhwnwN

Ogérki umyj i zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Odtéz pare
plasterkéw do dekorac;ji.

Miete i koperek drobno posieka;j.

Potagcz serek z mlekiem.

Dodaj starte ogoérki, miete, koperek, sok z cytryny, sél i pieprz.
Chtodnik doktadnie wymieszaj i wstaw do lodéwki na co najmniej
30 minut.

Podanie

1

Udekoruj kazdg porcje plasterkami ogérka, koperkiem i migta.

12

Sktadniki

Chtodnik

400 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

460 ml mleka

350 g og6rkéw gruntowych
10 g migty

6 g koperku

10 ml soku z cytryny

2 g soli

2 g pieprzu grubo mielonego

Do podania

kilka plasterkéw ogérka
gatazka koperku

kilka listkéow miety

Jeszcze wiecej orzezwienia.




Sposéb przygotowania Sktadniki

Satatka Satatka
1. Arbuza pozbaw skéry i pokréj w grubg kostke. s arbuza
2. Czastki arbuza roztéz na pétmisku, utéz plastry cebuli. 6 plastréw czerwonej cebuli
3. Serek formuj za pomocg tyzeczek i wyktadaj na kostki arbuza. 125 g serka Philadelphia z ziotami
Podanie Do podania
1. Obsyp Swiezymi listkami miety, oprész Swiezo zmielonym 8 listkéw miety
pieprzem i skrop oliwa. 2 tyzki oliwy

pieprz Swiezo mielony

Arbuz w satatce, a moze
satatka w arbuzie?

13



@ 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
Satatka i wotowina

1

Mieso ogrzej do temperatury pokojowej. Natrzyj oba kawatki

poledwicy oliwa.
Rozgrzej piekarnik do 220°C.

Na rozgrzanej suchej patelni nadajgcej sie do zapiekania pot6z
plastry wotowiny. Smaz z kazdej strony po 2 minuty.

Nat6z po 1tyzce 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 pokrdj na plastry.
Ogorka obierz ze skorki, przekrdj na p6t, usun nasiona za pomocg

tyzki, a nastepnie pokrdj na plasterki.

ORIGINAL

ADELPHI

Noodle przygotuj wg instrukcji na opakowaniu.

Dressing

1

Korzen imbiru obierz i zetrzyj na tarce

o drobnych oczkach. Obrany czosnek przecis$nij przez praske.
Wymieszaj te sktadniki w miseczce z serkiem i sokiem
wycisnietym z potowy limonki. Dopraw dressing solg

do smaku.

Podanie

1

2.

Ugotowany i odsgczony makaron przetéz do dwéch misek,
utéz na nim plastry miesa. Dodaj ogérka oraz kietki.

Wotowine posmaruj dressingiem.

Satatke podawaj przyozdobiong listkami miety oraz ¢wiartkami

limonki.

14

Sktadniki

Satatka i wotowina

2 plastry poledwicy wotowej
(ok. 100 g kazdy)

200 g makaronu typu noodle
2 tyzki masta

2 tyzki oliwy

1 ogobrek szklarniowy

70 g kietkdw rzodkiewki

s6l, pieprz do smaku

Dressing

100 g serka Philadelphia Original
1 cm kawatek imbiru

1zgbek czosnku

2 limonki

s6l do smaku

Do podania
4 gatgzki miety
2 limonki



Sposéb przygotowania

Zupa

1. Buraczki obierz i pokréj w cienkie plasterki lub kostke.
Liscie botwinki doktadnie optucz i posiekaj razem z todyzkami.

2. Odtam zdrewniate konce, pokréj szparagi na 3—4 cm kawatki.
Gtowki zostaw w catosci — bedg dodane na koncu dla zachowania
delikatnosci.

3. W garnku rozgrzej olej/masto i podsmaz buraczki przez 5 minut.
Dodaj todyzki i liscie botwinki, smaz kolejne 2—3 minuty.
Zalej warzywa bulionem, doprowadz do wrzenia i gotu;j
ok. 10 minut. Wrzu¢ szparagi (oprécz gtéwek) i gotuj kolejne
5 minut. Dodaj serek, sok z cytryny, cukier, sél i pieprz —
wymieszaj. Na samym koricu dorzué¢ gtéwki szparagéw i gotuj
jeszcze 2-3 minuty.

Podanie
1. Przelej gorgca zupe do misek. Na wierzch dodaj kleks serka
ze szczypiorkiem. Posyp dodatkowym Swiezym szczypiorkiem.

czY wiesz. e...

nie musisz wyrzuca¢ zdrewniatych
koncéwek szparagoéw?
Swietnie sprawdzg sie jako baza

bulionu warzywnego albo sktadnik
zupy krem. Wystarczy je ugotowaé
i zmiksowa¢ z innymi warzywami.
W ten sposdb nie zmarnujesz

ani kawatka.

Sktadniki

Zupa

1 peczek botwinki z mtodymi
buraczkami

1 peczek zielonych szparagéw
1litr bulionu warzywnego
125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

2 tyzki soku z cytryny (lub
do smaku)

1+tyzeczka cukru

s6l i Swiezo mielony pieprz

2 tyzki oleju lub masta

do podsmazenia

Do podania

125 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem
posiekany szczypiorek




ORIGINAL

PHILADELPHI

A

1)

@ 15 minut W ok. 3 x 150 ml

Sposéb przygotowania

Dip z czosnkiem niedzwiedzim i pesto

1. Wymieszaj serek z pesto i sokiem z cytryny.

2. Dopraw do smaku.

3. Mozesz polaé wierzch oliwg i posypaé Swiezym czosnkiem
niedzwiedzim.

Dip koperkowo-cytrynowy

1. Potgcz wszystkie sktadniki w misce i doktadnie wymieszaj.
Na wierzch mozesz doda¢ wiecej skérki cytrynowej i gatgzke
koperku.

Dip z ostrymi ptatkami chili

1. Wymieszaj serek z ptatkami chili, solg i olejem. Je$li lubisz
mocniejsze smaki, dodaj tez rozgnieciony smazony czosnek.

2. Udekoruj plasterkami Swiezego chili i natkg pietruszki
(opcjonalnie).

16

Sktadniki

Dip z czosnkiem niedzwiedzim

i pesto

150 g serka Philadelphia Original
1-2 tyzeczki pesto

z czosnku niedzwiedziego (lub
zmiksowanego $wiezego czosnku
niedzwiedziego z oliwg i solg)
1+tyzeczka soku z cytryny

Dip koperkowo-cytrynowy

150 g serka Philadelphia Original
1tyzeczka skorki otartej z cytryny
1+tyzeczka soku z cytryny

2 tyzki drobno posiekanego
koperku

sol i pieprz do smaku

Dip z ostrymi ptatkami chili

150 g serka Philadelphia Original
1tyzka ptatkow chili (najlepiej
typu ,,chili crisp” lub domowego
smazonego chili w oleju)
1tyzeczka oleju z chili (lub oliwy
z oliwek z dodatkiem chili)
szczypta soli

1zgbek czosnku smazonego lub
upieczonego
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Sposéb przygotowania Sktadniki

Marynowany kalafior Marynowany kalafior

1. Dzien przed zaserwowaniem satatki umyj kalafiora i podziel na rézyczki. 200 g kalafiora
Zblanszuj je przez 2 minuty. Przet6z rézyczki kalafiora do wyparzonego 80 ml octu winnego

stoika. 2 listki laurowe
2. W matym garnuszku zagotuj wode z octem, cukrem, zielem angielskim, 4 ziarna ziela angielskiego
[i$¢mi laurowymi, gozdzikami oraz solg. Zalej zawarto$¢ stoika zalewg, 6 gozdzikow
a po ostudzeniu wstaw na noc do lodéwki. 250 ml wody
8 g cukru
Dressing 6 g soli
1. Serek ze szczypiorkiem wymieszaj z mlekiem i sokiem z cytryny.
Dressing
Satatka 125 g serka Philadelphia
1. Na rozgrzanej patelni grillowej smaz pokrojone kawatki sera halloumi ze szczypiorkiem
do zarumienienia (okoto 2 minut z kazdej strony). 80 ml mleka
2. Rzodkiewki pokréj w cienkie plasterki. 6 ml soku z cytryny
3. Mtode listki wymieszaj z rzodkiewka, rézyczkami piklowanego kalafiora
oraz grillowanym serem halloumi. Posyp satatke kietkami oraz Satatka
jadalnymi kwiatami. Polej dressingiem. 160 g sera halloumi

100 g miksu mtodych lici

75 g rzodkiewek

15 g kietkéw rzodkiewek

15 g kwiatéw jadalnych (np. bratkdw,
stokrotek)

17




Sposéb przygotowania
Farsz

1

Satatka

1. W garnku zagotuj wode z solg i zblanszuj liscie jarmuzu.

2. Pomidory umyj i pokrdj w plastry.

3. Kwiaty cukinii (lub opcjonalnie dyni) oczys¢, usun preciki
i delikatnie rozchyl ptatki.

4. Ostroznie nafaszeruj kwiaty przy pomocy tyzeczki i zwin ptatki.

Podanie

1. Na talerzu utéz plasterki pomidoréw, liscie jarmuzu i faszerowane
kwiaty cukinii.

2. Polej satatke oliwg wymieszang z sokiem z cytryny i szczypta soli.

Przygotuj farsz — serek wymieszaj ze startg skérkg z cytryny oraz
kolorowym pieprzem.

18

Sktadniki

Satatka

6 kwiatéw cukinii lub dyni (20 g)
1 $redni pomidor kumato (150 g)
1 $redni 264ty pomidor (150 g)

1 maty czerwony pomidor (75 g)
40 g jarmuzu

Farsz

75 g serka Philadelphia Light

8 g startej skorki z cytryny

2 g Swiezo mielonego kolorowego
pieprzu

Dressing

20 ml oliwy z oliwek
6 ml soku z cytryny
1g soli

czY wiesz, Ze...

z resztek jarmuzu mozesz
wyczarowa¢ pyszny koktajl?
Wystarczy, ze zblendujesz go

z bananem, jabtkiem, odrobing
soku z cytryny i listkami miety.
Taki nap¢j nie tylko orzezwia,
ale tez smakuje obtednie.
Poczujesz sie jak mistrz zero
waste.



9 o

&wieZ6

Lato to czas obfitosci, ale tez wyzwan. Sezonowe owoce takie jak maliny szybko tracg Swiezo$¢.
Satata wiednie w oczach. A co zrobié, gdy masz czego$ za duzo? Spokojnie — mamy plan, ktéry uratuje
zaréwno jedzenie, jak i Twoj kulinarny honor. Kazda ,resztka” to szansa na co$ pysznego.

W tej czesci znajdziesz przepisy i wskazowki, dzieki ktdrym nic nie wylgduje w koszu. Mozesz zrobi¢ koktajl,
w ktérym zadebiutuje nadmiar zieleniny, deser z owocéw ,,po przejSciach” i dania, w ktérych gtéwna role
odegrajg zapomniane sktadniki.

MARYNOWANIE, NIE MARNOWANIE

Zwiedta papryka, przekrojona cukinia, rzodkiewki nie pierwszej
Swiezosci? Pokrdj, zalej octem, wodg z cukrem i przyprawami.
Po dwéch dniach w lodéwce — chrupiace, piklowane cuda

do kanapek i satatek. Hit na impreze z grillowaniem.

SKORKI Z CYTRUSOW — SUSZ | MIKSUJ NA PYL

Po obraniu cytryn, pomararnczy czy limonek — zetrzyj skorke
lub wysusz w piekarniku, potem zmiel w mtynku. Dodawaj do ciast,

nalesnikdw albo uzyj do udekorowania brzegéw szklanek, serwujgc
zimne napoje.

CZERSTWE PIECZYWO — PANZANELLA LUB GRZANKI

Zamien suchy chleb w chrupigcg satatke panzanella — z pomidorami,
oliwg, cebulka i Swiezg bazylig. Albo pokréj w kostke, podsmaz

i wrzu¢ do stoika, zeby mieé¢ gotowe grzanki do zupy.

19



SKORKI Z ARBUZA - SA JADALNE

Twarde biate czesSci arbuza tuz pod skérg mozna pokroié
w paski i marynowa¢ jak ogoérki. Majg delikatny smak

i Swietng teksture.

ZIELONE CZE$CI PORA—-NIEDO $MIETNIKA, TYLKO DO PIEKARNIKA ‘\\ H
Upiecz pokrojone zielone kawatki pora z oliwg, solg i odrobing parmezanu — '
chrupigca przekaska na piknik gotowa.

ZIEMNIAKI Z DNIA POPRZEDNIEGO?

ZAMIEN W GOFRY!

Wymieszaj z jajkiem, mgka, przyprawami i startym serem.

Do gofrownicy i gotowe — ziemniaczane gofry na $niadanie
lub brunch pasujg do pomidorowej salsy lub innych dodatkéw.

OSTATNIA GARSC KASZY — ZROB KULKI MOCY

Zostata ci porcja ugotowanej kaszy jaglanej albo quinoa? Zmieszaj z miodem,
mastem orzechowym, serkiem, nasionami i suszonymi owocami.

Uformuj kulki, schtodz i przekgska gotowa.

SKORKI Z KUKURYDZY — DO GOTOWANIA BULIONU
WARZYWNEGO

Nie wyrzucaj wielkich, zielonych lisci po kolbach kukurydzy — maja
w sobie duzo aromatu. Gotuj je z warzywami na aromatyczny,
4 stodkawy wywar.

RESZTKI OWOCOW? UGOTUJ Z NICH SYROP
Zostato Ci p6t nektarynki, gars¢ porzeczek i przywiedtych malin?
Ugotuj je z cukrem i cytryng — powstanie gesty syrop do napojéw i lemoniady.

LtUPINY Z GROSZKU CUKROWEGO? UGOTUJ | ZMIKSUJ

Idealne na zupg krem z nutg stodyczy i wiosennego zielonego
B koloru. Pasujg tez do chrupigcych grzanek z serkiem.







ORIGINAL

L

Sposéb przygotowania
Pieczone filety z kurczaka
1. Filety natrzyj oliwg, solg, pieprzem, czosnkiem granulowanym
i tymiankiem.
2. Rozgrzej piekarnik do 180°C i piecz mieso przez 20-25 minut.
3. Po upieczeniu odstaw na 5 minut, a nastepnie pokrdj w plastry.

Mus z botwinki

1. Botwinke umyj, buraczki obierz i pokréj na kawatki, liscie i todygi
posieka;.

2. Na patelni podsmaz pokrojong cebule i czosnek na oliwie.

3. Dodaj buraczki i smaz przez 5 minut, wlej bulion i gotuj kolejne
10 minut.

4. Dodaj liscie botwinki, ocet balsamiczny, miéd i 125 g serka,
a nastepnie zblenduj na gtadki mus. Dopraw solg i pieprzem
do smaku.

Mus serowy

1. Smietanke lekko podgrzej, wymieszaj z 125 g serka z ziotami
i sokiem z cytryny.

2. Dopraw solg i pieprzem do smaku i miksuj, az mus uzyska
kremowg konsystencje.

Podanie

1. Na talerzu rozsmaruj mus z botwinki.

2. Ut6z na nim plastry filetéw z kurczaka, a obok dodaj porcje musu
serowego.

3. Catos$¢ udekoruj mikrolistkami buraka.

ADELPHI

Sktadniki

Pieczone filety z kurczaka
2 filety z kurczaka
1+tyzeczka soli

"2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki czosnku
granulowanego

"2 tyzeczki tymianku
1tyzka oliwy z oliwek

Mus z botwinki

2 peczki botwinki (z buraczkami
i li$¢mi)

"2 cebuli

1zgbek czosnku

100 ml bulionu warzywnego

125 g serka Philadelphia Original
1tyzeczka octu balsamicznego

1tyzeczka miodu

sol i pieprz do smaku

"2 tyzeczki oliwy z oliwek

Mus serowy

125 g serka Philadelphia z ziotami
50 ml $mietanki 30%

1+tyzeczka soku z cytryny

sol i pieprz do smaku

Do podania
mikrolistki buraka
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@ 45 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Gazpacho

1. Pomidorki cherry, papryke oraz ogérka doktadnie umy;.

Usun z papryki wszystkie nasiona i btony, a z ogérka
same nasiona.

2. Pomidorki przekréj na pét. Pozostate warzywa, tgcznie z obranym
czosnkiem i cebulg, pokréj w kosteczke. Przet6z pokrojone
warzywa wraz z kromkami pieczywa do miski i wymieszaj z solg.
Odstaw na 30 minut.

3. Po uptywie tego czasu zblenduj doktadnie sktadniki, dolewajgc
jednoczes$nie oliwy, soku z cytryny lub octu i doprawiajgc
pieprzem.

Krem
1. Serek wymieszaj z mlekiem — az do pozbycia sie grudek.

Podanie
1. Rozlej gazpacho do dwéch misek, dotéz do kazdej porcji potowe
serka i posyp zupe listkami Swiezego oregano.

Sktadniki

Gazpacho

"2 kg dojrzatych pomidorkéw
cherry

100 g czerwonej papryki ramiro
80 g Swiezego ogoérka

20 g czerwonej cebuli

1zgbek czosnku

30 ml oliwy

6 ml soku z cytryny (opcjonalnie
ocet winny)

30 g pieczywa

3 g soli

2 g pieprzu

Krem

125 g serka Philadelphia z ziotami
(w temperaturze pokojowe;j)

70 ml mleka

Do podania
6 g listkow Swiezego oregano
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@ 1godz. 15 minut W 6 porcji

Sposéb przygotowania
Farsz

1

2. Przetdz je do woreczka lub przykryj naczynie i odstaw na kilka
minut. Nastepnie zdejmij skérke i pokrdj papryki w paski.

3. W miseczce wymieszaj 200 g serka, drobno posiekany czosnek
i starty parmezan.

4. Dopraw do smaku solg, pieprzem i oregano.

Mieso

1. Rozt6z ptat miesa ptasko na desce i dopraw solg oraz pieprzem.

2. Réwnomiernie posmaruj go przygotowanym farszem.

3. Wzdtuz jednego z krétszych bokéw utédz paski papryki.

4. Zwin rolade do$¢ ciasno, jak rolade biszkoptowa.

5. Owin rolade plasterkami boczku lub szynki parmenskie;j.
Zepnij wykataczkami lub obwigz sznurkiem.

6. Rolade posmaruj z wierzchu oliwg z oliwek i obsmaz na patelni
grillowej lub grillu.

7. Nastepnie przetéz jg do piekarnika nagrzanego do 190°C
i piecz przez 20 minut lub grilluj zawinietg w folie przez 15 minut.
Rozwin i grilluj bezposrednio na ruszcie przez kolejne
10 minut, regularnie obracajgc.

Podanie

1. Odstaw mieso na 10 minut przed krojeniem. Pokrdj rolade

Papryki opiecz w piekarniku z termoobiegiem nagrzanym
do 180°C (lub na suchej patelni grillowej), az skérka sie przypali.

w grube plastry i podawaj z kleksem serka i Swiezym koperkiem
lub bazylia.

24

Sktadniki

Farsz

200 g serka Philadelphia z ziotami
2 czerwone papryki

2 tyzki startego parmezanu
1zgbek czosnku

1tyzeczka suszonego oregano
sol i pieprz do smaku

Mieso

1 duzy ptat wotowiny (ok. 800 g —
np. rostbef, udziec, ligawa), rozbity
na ptasko

sol i pieprz do smaku

6-8 plastréw boczku lub szynki
parmenskiej (do owiniecia rolady)
oliwa z oliwek (do posmarowania)

Do podania
tyzka serka Philadelphia z ziotami
Swiezy koperek lub bazylia

,,,,,,



Sposéb przygotowania

Wegeburgery

1. Cebule, cukinie i marchewke zetrzyj na tarce o grubych
oczkach. Przet6z starte warzywa do miski. Dodaj zgbek czosnku
przeci$niety przez praske, 100 g serka, natke, jajka, magke, dopraw
cato$¢ solg i pieprzem, wymieszaj.

2. Formuj kotlety i smaz na rozgrzanym oleju po 3 minuty z kazdej
strony na ztoty kolor.

Sos

1. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj czosnek pokrojony w plasterki,
smaz 3 minuty. Dot6z pomidory pokrojone w kostke. Przypraw
solg, pieprzem i gotuj przez 5 minut, na koniec dotéz 125 g serka i
gotuj kolejne 2 minuty.

Podanie
1. Na talerz natéz kilka tyzek sosu, a na wierzch wegeburgery.
Obsyp je listkami bazylii i dotéz kleksy serka.

Sprawdz przepis
w butce.

Sktadniki
Wegeburgery

3 tyzki oleju

1 cebula

1zgbek czosnku

1 cukinia

1 marchewka

100 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

3 tyzki posiekanej natki pietruszki
2 jajka

2 tyzki maki pszennej
sol i pieprz

Sos

3 tyzki oliwy

3 zgbki czosnku

3 pomidory

125 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

sol i pieprz do smaku

Do podania

3 tyzki serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

kilka lisci bazylii
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W 5 porcji

Sposéb przygotowania
Marynata i kurczak

1. Namocz 5 drewnianych patyczkéw do szasztykéw w wodzie.

2. Wymieszaj oliwe z sokiem z cytryny, wycisnietym czosnkiem,
paprykg wedzong, oregano, pieprzem i sola.

3. Kurczaka pokréj w kostke i ponadziewaj kawatki na patyczki.
Utdz szasztyki w nieduzej brytfannie i posmaruj marynatg
z kazdej strony przy pomocy pedzla. Wstaw je do lodowki
na minimum godzine.

Sos tzatziki

1. W tym czasie przygotuj tzatziki: zetrzyj ogérka na grubych
oczkach tarki, a miete posiekaj. Serek z ziotami wymieszaj
z sokiem z cytryny, a nastepnie z ogérkiem oraz mietg.
Przet6z sos do miseczki.

Grillowanie

1. Rozgrzej patelnie grillowg i smaz szasztyki przez 5 minut
z kazdej strony.

Podanie

1. Serwuj z sosem tzatziki.

26

Sktadniki

Sos tzatziki

125 g serka Philadelphia z ziotami
90 g ogoérka

25 ml soku z cytryny

5 g Swiezej miety

Szasztyki

400 g piersi z kurczaka

30 ml oliwy z oliwek

6 ml soku z cytryny

3 zgbki czosnku

2 g papryki wedzonej

2 g suszonego oregano

2 g Swiezo mielonego pieprzu
2 g soli

Masz ochote nainny
grecki przysmak?




@ 30 minut

Sposéb przygotowania
Ciasto

1

2. Dodaj kapuste, marchewke, cebulke dymke i sos sojowy. Dopraw
solg i pieprzem.

3. Rozgrzej patelnie
z odrobing oleju. Nat6z porcje masy, formujgc okragty placek.
Smaz po 3—-4 minuty z kazdej strony, az bedzie rumiany
i sprezysty.

Sos serowy

1. Wymieszaj serek z mlekiem, sosem sojowym i sokiem z limonki,
az powstanie gtadki, kremowy sos.

Podanie

1. Gotowy placek posmaruj serowym sosem. Udekoruj warzywami

W misce potacz make, serek, wode i jajko.
Wymieszaj na gtadkg mase.

P
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i Swiezymi ziotami. Podawaj od razu — mozesz je$¢ pateczkami
lub kroi¢ na porcje.

W 2 porcje

Sktadniki

Ciasto

70 g maki pszennej

100 g serka Philadelphia Original
1jajko

80 ml wody

200 g drobno poszatkowanej
kapusty pekinskiej lub biatej

1 marchewka (starta na grubo)

1 mata cebulka dymka (posiekana)
1tyzeczka sosu sojowego

sol i pieprz do smaku

olej do smazenia

Sos serowy

80 g serka Philadelphia Original
2-3 tyzki mleka lub jogurtu
naturalnego

kilka kropel soku z limonki
(opcjonalnie)

Y2 tyzeczki sosu sojowego

Do podania

cienkie stupki marchewki i ogérka
plasterki czerwonej papryki

lub chili

Swieza kolendra lub pietruszka



Sposéb przygotowania

Zupa

1. Cebule i czosnek drobno posiekaj, zeszklij na masle w garnku.
Dodaj posiekany szczaw i smaz przez 2-3 minuty. Wlej bulion,
zagotuj i gotuj przez 10-15 minut.

2. Zmniejsz ogien i dodaj serek — doktadnie wymieszaj, az zupa
stanie sie kremowa.

3. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

Jajko w koszulce

1. Zagotuj wode w garnku, dodaj ocet. Wbij jajko do miseczki.
Zamieszaj wode, tworzgc wir i delikatnie wlej jajko do $rodka.
Gotuj 2,5-3 minuty, wyjmij delikatnie tyzkg cedzakowas.

Podanie

1. Zupe wlej do misek. Na srodku kazdej porcji utéz jajko w koszulce.

Dodaj tyzke serka z boku, udekoruj koperkiem. Podawaj z kromka
chleba na zakwasie lub grzanka.

Sktadniki

Zupa

1tyzka masta

1 mata cebula

2 zgbki czosnku

250 g Swiezego szczawiu (lub
ze stoika, dobrze odsgczonego)
750 ml bulionu warzywnego
lub drobiowego

125 g serka Philadelphia Light
sol i pieprz do smaku

Jajka w koszulce (poszetowe)
2 Swieze jajka

1+tyzka octu

woda do garnka

Do podania

2 tyzki serka Philadelphia Light
Swiezy koperek

2 kromki chleba na zakwasie
lub grzanki (opcjonalnie)
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Sposéb przygotowania
Tabbouleh z bulguru

1

2. Po przestudzeniu dodaj pokrojonego w kostke pomidora, ogérka,
czerwong cebule oraz posiekane ziota.

3. Wilej oliwe i sok z cytryny. Dopraw solg i pieprzem, doktadnie wymieszaj.

Kofty z indyka

1. W misce potgcz mielone mieso z drobno posiekang cebulg, przeci$nigtym
czosnkiem, przyprawami oraz posiekang natkg pietruszki.

2. Uformuj podtuzne kotleciki.

3. Grilluj lub smaz na oliwie przez 3—4 minuty z kazdej strony, az bedg ztociste
i soczyste w Srodku.

Sos mietowy

1. Wymieszaj serek z jogurtem naturalnym.

2. Dodaj przeci$niety zgbek czosnku (jesli uzywasz), posiekang miete i sok
z cytryny.

3. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

Podanie

1. W gtebokiej misce utéz porcje tabbouleh, obok kofty i kleks sosu mietowego.

2. Mozesz udekorowaé Swiezym ogérkiem i plasterkiem cytryny.

Zalej bulgur wrzatkiem zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Przykryj i odstaw, az wchtonie ptyn.

29

Sktadniki

Tabbouleh z bulguru

150 g drobnego bulguru

1 pomidor, pokrojony w kostke

2 ogérka, pokrojonego w drobng kostke
"2 czerwonej cebuli, drobno posiekanej
"2 peczka natki pietruszki i kolendry,
drobno posiekanych

2 tyzki oliwy z oliwek

sok z 2 cytryny

s6l, pieprz do smaku

Kofty z indyka

500 g mielonego migsa z indyka

1 mata cebula, drobno posiekana

2 zgbki czosnku, przeci$niete

2 peczka natki pietruszki, posiekanej
"2 tyzeczki kuminu

"2 tyzeczki kolendry mielonej

"2 tyzeczki stodkiej papryki

s6l, pieprz do smaku

1tyzka oliwy z oliwek

Sos mietowy z serka Philadelphia
150 g serka Philadelphia z ziotami
2-3 tyzki jogurtu naturalnego
1z3bek czosnku (opcjonalnie)
kilka listkéw Swiezej miety, drobno
posiekanych

sok z 'fa cytryny

sél i pieprz do smaku

Do podania

Swiezy ogérek pokrojony w cienkie paski
(opcjonalnie)

plasterek cytryny (opcjonalnie)
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@ 60 minut W 4 porcje (ok. 20 szt.)

Sposéb przygotowania
Ciasto na pierogi

1. Make przesiej do miski, dodaj szczypte soli.

2. Wilej gorgcg wode i dodaj masto.

3. Wymieszaj tyzka, a nastepnie wyrdb na elastyczne, gtadkie ciasto.

4. Przykryj Sciereczkg i odstaw na 30 minut, aby ciasto odpoczeto.

Farsz

1. Rabarbar umyj, pokréj w drobng kostke.

2. Na patelni rozgrzej tyzke masta, dodaj 200 g rabarbaru i 2 tyzki
cukru trzcinowego. Smaz przez 5-7 minut, az rabarbar zmieknie
i lekko sie skarmelizuje.

3. W misce potagcz 200 g serka z 2 tyzkami cukru pudru i wanilia.

4. Dodaj do masy wystudzony rabarbar i delikatnie wymieszaj.

Pierogi

1. Ciasto rozwatkuj na cienki placek i wykrawaj kétka (np. szklanka).

2. Na $rodek kazdego koétka naktadaj tyzeczke farszu i doktadnie
zlepiaj brzegi.

3. Gotuj pierogi w osolonej wrzgcej wodzie przez ok. 3—4 minuty

od momentu wyptyniecia ich na powierzchnie.

Mus smietanowo-serowy

1

2.

Smietanke ubij z tyzka cukru pudru na puszystg konsystencje.
Delikatnie wymieszaj bitg Smietane z 150 g serka, az powstanie
aksamitny mus.

30

Sktadniki

Ciasto na pierogi
300 g maki pszennej
150 ml gorgcej wody
1tyzka masta
szczypta soli

Farsz

200 g serka Philadelphia Original
2 tyzki cukru pudru

1laska wanilii (lub 1tyzeczka
ekstraktu waniliowego)

200 g rabarbaru

1tyzka masta

2 tyzki cukru trzcinowego

Mus smietanowo-serowy

150 g serka Philadelphia Original
100 ml $mietanki 30%

1+tyzka cukru pudru

Karmelizowany rabarbar
nawierzch

150 g rabarbaru

2 tyzki cukru trzcinowego
1tyzeczka masta

Do podania
listki Swiezej miety
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Sposéb przygotowania

Karmelizowany rabarbar na wierzch

1. Rabarbar (150 g) pokréj na mate kawatki i posyp 2 tyzkami
cukru trzcinowego.

2. Podsmaz go na tyzeczce masta przez kilka minut,
az sie skarmelizuje.

Podanie

1. Na talerzu rozsmaruj porcje musu $mietanowo-serowego.

2. Ut6z na nim pierogi.

3. Posyp je karmelizowanym rabarbarem i udekoruj listkami miety.

Iy
y F 4
§

czY wiesz. e...

aby pierogi nie rozpadaty sie
podczas gotowania, warto przed
zlepieniem delikatnie zwilzyé
brzegi ciasta wodg — to maty trik,
ktéry dziata cuda! Dzieki temu
lepiej sie skleja, a farsz pozostanie
w $rodku. Na koniec dobrze
doci$nij brzegi — mozesz uzyé

do tego rak lub widelca,

ktéry dodatkowo stworzy
dekoracyjny wzorek.
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Czy to ogradd, balkon, czy lesna polana -

kazde miejsce jest dobre, by urzadzié letnia uczte.
I nie trzeba wykwintnych dain —wystarczy dobry
humor, cos pysznego do przegryzieniai ekipa
gotowa na wspoéine chwile.

Sa dni, ktére az sie proszg o koc, lemoniade i co$
do podjadania na pikniku. Sg popotudnia przy grillu,
z talerzem petnym przysmakoéw z rusztu i letnich
przekasek. | sg okazje, by urzadzié najfajniejsze
garden party sezonu ze znajomymi.

Philadelphia to sekretny sktadnik letnich uczt.
Kanapki, chtodniki, przekgski, satatki i desery —
gotowe w kilka minut (a czasem troche dtuzej)
znikajg szybciej niz lody w stoncu.

Zainspiruj sie przepisami, ktore smakuja latem
i sprawdzg sie w kazdej towarzyskiej sytuacji.







Sposéb przygotowania
Lody

1

2. W tym czasie ubij zimng $mietanke, az zgestnieje. Zwr6¢ uwage
na to, zeby nie ubija¢ jej zbyt dtugo.

3. Wymieszaj serek i czekolade ze Smietankg. Mase przelej
do kekséwki lub innego pojemnika i wstaw do zamrazalnika
na cata noc.

Podanie

1. Lody serwuj w stodkim rozku lub pucharku, np. z owocami

Serek oraz czekolade rozpus¢ w kgpieli wodnej i odstaw na chwile

do schtodzenia.

sezonowymi.

Sktadniki

Lody

500 g serka Philadelphia Milka
800 ml $mietanki kremoéwki
200 g czekolady Milka

Do podania
gar$¢ sezonowych owocéw

Co powiesz na gofry
zlodami?



Sposéb przygotowania
Lody brzoskwiniowe

1. W misce potacz serek, Smietanke, miéd i sok z cytryny.
2. Dodaj 2 drobno pokrojone brzoskwinie i delikatnie wymieszaj.

3. Mase przet6z do pojemnika i wt6z do zamrazarki

na minimum 4 godziny, mieszajgc co 30—-60 minut, aby uzyska¢

kremowg konsystencje.

Grillowane brzoskwinie

1. Potéwki brzoskwinn posmaruj cienko mastem i posyp cukrem

trzcinowym.

2. Grilluj na patelni grillowej lub grillu przez 2-3 minuty z kazdej
strony, az pojawig sie ztote paski i owoce lekko zmiekna.

Podanie

1. Grillowane brzoskwinie ut6z na talerzu. Na kazda potéwke naté6z

kulke domowych lodéw brzoskwiniowych.

2. Udekoruj Swiezg mietg i ewentualnie orzechami lub wiérkami

kokosowymi.

35

Sktadniki

Lody brzoskwiniowe

200 g serka Philadelphia Original
200 ml $mietanki 30%

2 dojrzate brzoskwinie (obrane

i pokrojone w drobng kostke)

2 tyzki miodu lub syropu
klonowego

1+tyzeczka soku z cytryny

Grillowane brzoskwinie

4 dojrzate brzoskwinie (pokrojone
na pét i bez pestek)

1tyzka masta

1tyzeczka cukru trzcinowego

Do podania

listki miety

drobno posiekane orzechy

lub wiérki kokosowe (opcjonalnie)
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@ 2 godz. 15 minut W 12 porcji

Sposéb przygotowania
Syrop

1. Zagotuj wode z cukrem i rozmarynem, odstaw do wystudzenia.

Biszkopt

1. Nagrzej piekarnik do 200°C (bez termoobiegu).

2. Wbij do misy miksera cate jajka, dodaj z6ttka, dosyp 315 g
drobnego cukru i miksuj, az masa pojasnieje.

3. W osobnej misce ubij biatka, stopniowo dosypujgc 100 g cukru
(do rozpuszczenia). Ubijaj, az piana bedzie sztywna, nie dtuzej.

4. Delikatnie wymieszaj piane z biatek z jajkami i z6ttkami, doda;j
przesiang make i ostroznie potgcz sktadniki.

5. Dwie ptytkie blachy wytéz papierem do pieczenia.

6. Rozprowadz na nich réwnomiernie mase i piecz przez 9 minut,

az wierzch sie zrumieni.

Przygotuj kolejne dwa arkusze papieru.

~N

8. Ostudz lekko ciasto na kratce, przykryj arkuszami papieru i obré¢

je, zeby odkleié papier, na ktérym byto pieczone.

9. Nasagcz ptaty ciasta syropem rozmarynowym i odstaw je do
lodéwki na 30 minut.
Dzem

1. Przetéz dzem do garnka i zagotuj, aby sie roztopit.

2. Zelatyne namocz w matej iloéci wody, az napecznieje.

3. Zahartuj jg tyzkg ptynnego dzemu, wlej do garnka i doktadnie
wymieszaj. Odstaw do wystudzenia.

4. Gdy dzem zacznie tezeé, posmaruj nim ptaty ciasta i wstaw
je do lodéwki na 30—40 minut.
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Sktadniki

Syrop rozmarynowy

240 g cukru

480 ml wody

21 g Swiezego rozmarynu

Biszkopt

150 g z6ttek (8 szt.)
400 g jajek (8 szt.)
250 g biatek (8 szt.)
415 g cukru drobnego
200 g maki typu 450

Dzem
500 g dzemu malinowego
16 g zelatyny

Krem

500 g serka Philadelphia Original
3 g mielonej wanilii

90 g cukru

50 ml mleka

Do podania
70 g Swiezych malin
7 g Swiezego rozmarynu



Sposéb przygotowania

Krem

1. Serek zmiksuj z mlekiem, wanilig i cukrem.
Pozostaw troche kremu do dekoracji. Reszte masy rozsmaruj
réwno na warstwie dzemu i ponownie wstaw do lodéwki
na 20 minut.

Podanie

1. Pokrdj ciasto na dtugie, réwne (!) pasy o szerokosci 4 cm
i zacznij je zwijaé, tworzgc pionowy rulon. Kolejne paski
przyktadaj do boku rulonu. Zwiniete ciasto udekoruj Swiezymi
malinami, rozmarynem i tezkami kremu. Przechowu;j je w lod6éwce.

czY wiesz, Ze...

jesli zostanie Ci troche malin, mozesz z nich zrobi¢ domowy jogurt
owocowy? Wystarczy zblendowa¢ maliny z jogurtem naturalnym,
doda¢ odrobine cukru, wanilii i gotowe!

Pozostate owoce mozesz tez zamieni¢ w malinowe kostki lodu.
Potgcz je z listkami migty i sokiem z limonki lub cytryny, przelej

do foremki na 16d i zamroz. Wrzucasz do szklanki z lemoniadg i masz
drink jak z modnej restaurac;ji.
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@ 1godz. 15 minut W 8 porc;ji

Sposéb przygotowania

Biszkopt

Nagrzej piekarnik do 170°C (bez termoobiegu). Oddziel z6ttka

od biatek. Ucieraj zéttka z 70 g cukru, az masa uzyska jasniejszy
kolor. Biatka ubij z pozostatym cukrem na sztywng piane.

Do z6ttek wsyp make przesiang z matchg i solg. Po wymieszaniu
dodaj piane z biatek i delikatnie potgcz sktadniki przy pomocy
szpatutki. Dno tortownicy o $rednicy 18 cm wytdz papierem

do pieczenia. Przelej mase do formy, wstaw do piekarnika i piecz ok.
35 minut. Po upieczeniu odstaw ciasto do wystygniecia.

Masa serowa

Serek wymieszaj doktadnie z mlekiem i cukrami. Zelatyne zalej zimna
wodg, odczekaj pare minut, az napecznieje, a nastepnie rozpusé

ja w kapieli wodnej i odstaw. Dodaj tyzke masy serkowej

do rozpuszczonej zelatyny i wymieszaj. Dopiero wtedy przelej
zelatyne do reszty masy. Biszkopt zalej masg z serka i wstaw

do lodéwki na 2 godziny.

Galaretka

Wlej do rondelka wode, sok z arbuza, sok z cytryny i wsyp cukier.
Podgrzewaj zawarto$¢ do momentu rozpuszczenia sie cukru,

a nastepnie zdejmij naczynie z kuchenki. W osobnej miseczce zalej
zelatyne woda. Zaczekaj, az nasigknie, a potem przetdz jg

do rondelka i doktadnie wymieszaj. Wyjmij sernik z lodéwki

i pouktadaj na wierzchu pastylki czekoladowe. Gdy galaretka
zacznie lekko tezeé, wylej jg na sernik i wstaw do lod6éwki na kolejne
2 godziny.
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Sktadniki

Biszkopt

80 g cukru

90 g maki tortowej

3 jajka

8 g cukru wanilinowego

20 g herbaty matcha w proszku
2 g soli

Masa serowa

500 g serka Philadelphia Original
200 ml mleka

100 g cukru drobnego

8 g cukru wanilinowego

32 g zelatyny

Galaretka

12 g zelatyny

10 ml soku z cytryny

250 ml soku z arbuza

250 ml wody

60 g cukru

20 g pastylek czekoladowych



Sposéb przygotowania

Spod

1. Rozdrobnij herbatniki w malakserze i doktadnie wymieszaj
z mastem. Wytéz dno i Scianki tortownicy o $rednicy 22 cm
masa herbatnikowg i wstaw do lodéwki na 20 minut.

Masa serowa

1. W tym czasie nagrzej piekarnik do 150°C i przygotuj mase serowg:
potacz serek, 140 g cukru, cukier wanilinowy oraz jajka na gtadka
mase.

Warstwa jagodowa
1. Jagody wymieszaj z 60 g cukru i mgkg ziemniaczana.

Kruszonka
1. Pozostate masto i cukier utrzyj z mgkg na kruszonke.

Sktadanie i pieczenie

1. Wyjmij z lodéwki tortownice, wypetnij jg masg serowg,
na wierzchu utéz jagody i obficie posyp kruszonka.

2. Piecz przez godzine, wytgcz piekarnik i pozostaw na 2 godziny
przy lekko uchylonych drzwiczkach, az ciasto ostygnie.

Wstaw sernik do lodéwki do wychtodzenia.
| E
4
(g
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Sktadniki

Spod

250 g herbatnikéw
130 g masta

Masa serowa

1 kg serka Philadelphia Original
8 g cukru wanilinowego

140 g cukru

4 jajka

Warstwa jagodowa

400 g jagéd

60 g cukru

24 g maki ziemniaczanej

Kruszonka

60 g masta

100 g cukru

100 g maki pszennej

[ =]
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Sprébuj sernika
w innym wydaniu!



Sposéb przygotowania
Spod

1

2. Herbatniki oraz miekkie masto umies¢ w malakserze i zmiksuj
do otrzymania okruchdw (o konsystencji mokrego piasku).
Tak przygotowang mase przet6z do tortownicy,
uklep réwnomiernie i wstaw do lodowki.
Masa serowa
1. Schtodzong $mietanke ubij na sztywno z 4 tyzkami cukru pudru.
2. Serek zmiksuj krétko z resztg cukru i sokiem z cytryny,
potacz z ubitg Smietankg i delikatnie wymieszaj.
3. Mase podziel na p6t, aby przygotowaé¢ dwie warstwy sernika
opisane ponize;j.
Warstwa mango
1. Potowe zelatyny (4 tyzeczki) wsyp do rondelka z 35 ml zimnej
wody i odstaw na 10 minut. Po tym czasie podgrzej na matym
ogniu, az zelatyna sie rozpusci (nie doprowadzaj do wrzenia,
bo straci swoje wtasciwosci). Potgcz pulpe z mango z potowa
masy serowej.
2. Rozpuszczong zelatyne wymieszaj z kilkoma tyzkami masy
i dodaj do reszty, mieszajgc do uzyskania jednolitej konsystenc;ji.
3. Przelej do tortownicy i wstaw do lodéwki na godzine.

Przygotuj tortownice o Srednicy 20 cm. Dno oraz boki wytéz
papierem do pieczenia.
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Sktadniki

Spéd

100 g herbatnikéw
40 g masta

Masa serowa

350 g serka Philadelphia Light
200 ml $mietanki 36%

100 g cukru pudru

1+tyzka soku z cytryny

25 g zelatyny w proszku
70 ml zimnej wody

Warstwa mango
300 g pulpy z mango (z dwéch
matych owocéw lub z puszki)

Do podania

100 ml Smietanki 36%
20 g cukru pudru

150 g obranego mango
4 gatazki miety



Sposéb przygotowania

Warstwa biata

1. Namocz w rondelku drugg porcje zelatyny (4 tyzeczki) w 35 ml
wody. Po 10 minutach podgrzej na matym ogniu, az sie rozpusci
(pamietaj, aby nie doprowadzi¢ do wrzenia). Rozpuszczong
zelatyne wymieszaj z kilkoma tyzkami pozostatej masy serowej,
a nastepnie potacz z resztg masy.

2. Wyjmij tortownice z lodéwki i delikatnie wytéz przygotowang
mase na warstwe z mango. Wstaw forme do lodowki
na 3—4 godziny lub najlepiej na catg noc.

Podanie

1. Ubij na sztywno 100 ml zimnej $mietanki 36% z 20 g cukru.
Obrane mango pokrdj w kostke.

2. Sernik przet6z na patere i udekoruj wierzch bitg Smietang przy
samym brzegu, zostawiajgc reszte miejsca na kawateczki mango.

3. Gotowy sernik posyp listkami miety.

Zostato Ci mango?



Sposéb przygotowania

Tarta

1. Wszystkie sktadniki na tarte przet6z do blendera kielichowego,
zmiksuj, wytéz na blat i potgcz w jednolitg kule. Zawin ciasto
w folie spozywczg i wtéz do loddwki.

Fruzelina

1. W tym czasie usmaz na patelni wisnie z cukrem. Na koniec dodaj
do nich mgke ziemniaczang i zagotuj, energicznie mieszajgc.
Odstaw do wystudzenia.

Pieczenie

1. Piekarnik nagrzej do 180°C. Przygotuj forme na tarte o $rednicy
ok. 23-24 cm.

2. Rozwatkuj ciasto i przet6z do formy, wyklejajgc dno i boki.
Piecz w piekarniku przez 20-25 minut na ztoty kolor.

Podanie

1. Po wystudzeniu tarte posmaruj serkiem. Natdz fruzeling wokot
brzegéw, dotéz wydrylowane potéwki czeredni i udekoruj
listkami miety.

q2

Sktadniki

Tarta

300 g maki pszennej
4 tyzki cukru

160 g zimnego masta
2 z6ttka

Fruzelina

250 g wydrylowanych wiséni
1+tyzka cukru brgzowego
1tyzeczka maki ziemniaczanej

Do podania

250 g serka Philadelphia Milka
1 gar$¢ Swiezych czeresni
listki miety




niwy W edéwee-

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
Wyjatkowo kremowy serek Philly dodaje lekkos$ci specjatom kuchni tradycyjnej i nowoczesnej. Czesto
wykorzystuje sie go do przygotowywania delikatnych kreméw do tortdéw, ciast i deseréw. Jego konsystencje
doceniajg takze mitosnicy 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 5 WARIANTACH SMAKOWYCH
W Polsce dostepnych jest pie¢ smakdw serka Philadelphia: Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizong
zawarto$cig ttuszczu), Milka (z alpejska czekoladg), z ziotami (m.in. rozmarynem, tymiankiem i bazylia)
i ze szczypiorkiem (Swietny do potraw $niadaniowych).

IDEALNIE KOMPONUJE SIE Z ROZNEGO TYPU SKEADNIKAMI
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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