E-book z przepisami na jesienne dania i desery



otut si¢ smakiem jesieni

Gdy jesien puka do drzwi, kuchnia wypetnia sie zapachem korzennych przypraw, pieczonych warzyw i aromatycznej
herbaty. Chociaz za oknem coraz cze$ciej bywa szaro, na talerzu wcigz kréluje feeria barw — pomarariczowe dynie,
rubinowe buraki, soczyste zielone cukinie i Sliwki w gtebokim fioletowym odcieniu. To smaki, ktére potrafig rozgrzaé¢

nawet w najbardziej pochmurny dzien.

Ten e-book to Twoja porcja jesiennych inspiracji — od prostych $niadan, przez satysfakcjonujgce obiady, po desery,
ktére umilg leniwe wieczory pod kocem. W kazdym z przepiséw znajdziesz kremowy serek Philadelphia, kt6ry
podkresla smak sezonowych sktadnikéw i dodaje potrawom aksamitnej delikatnosci.

Zanurz sie w barwach i aromatach tej wyjgtkowej pory roku i przygotuj sie na sezon peten kulinarnej przyjemnosci
Jesiert moze byé pyszna, kolorowa i inspirujgca — wystarczy zaprosié ja do swojej kuchni.

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 6 smakdéw serka Philadelphia:
Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizong zawarto$cig ttuszczu), Milka (z alpejska czekoladg), z ziotami (m.in.
rozmarynem, tymiankiem i bazylia), ze szczypiorkiem (idealny do potraw $niadaniowych) i nowo$¢ — z wedzonym
tososiem (wtasnie wchodzi do sklepdw).

©oznaj ®wszystk
kutinarne msoiracje’

P

*Zr6dto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2025,
wartos¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2024 r.



Chlebek dyniowy

Ptatki owsiane na wytrawnie
Pasztet dyniowy

Buteczki cynamonowe
Jesienna owsianka

Pankejki czekoladowe
Kanapki z kurkami

Satatka z kaszg bulgur i pieczong dynig

Carpaccio z gruszki z szynkg parmenskg

Szpinakowe szpecle

Komosanka z gruszkami

Labneh z burakami i pomaranczg
Chipsy z warzyw korzeniowych




Pulpety w sosie kurkowym z kaszg gryczang
Lasagne z grzybami

Krem z soczewicy

Krem z topinamburu

Pierogi dyniowe

Perliczka pieczona z figami

Pizza z ziemniakami

Kurczak po normandzku

Faszerowane patisony

Sernikoszarlotka

Sernik cynamonowy

Ciasto czekoladowe z gruszkami
Tarta dyniowo-brzoskwiniowa
Gruszka gotowana w herbacie
Gruszki czarownicy

Babeczki dynie

Ciasto duszkowe







chebek dymcwy

@ 60 minut

W 3 porcje

Sposéb przygotowania
Ciasto dyniowe

1. W duzej misce wymieszaj purée z dyni, jajka, cukier, olej, make,
proszek do pieczenia, cynamon i sé6l, az masa bedzie gtadka.

Nadzienie

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

2. Wilej potowe ciasta do formy, nat6z réwnomiernie nadzienie
z serka, a nastepnie przykryj resztg ciasta.

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

Polewa

1. Rozpu$¢ biatg czekolade w kapieli wodnej. Kiedy lekko
przestygnie, potacz jg z serkiem, az masa bedzie gtadka.
Dodaj posiekane orzechy (gar$¢ odt6z do dekoraciji) i delikatnie
wymieszaj.

2. Rozsmaruj polewe na wierzchu wystudzonego ciasta,

udekoruj kawatkami orzechéw.

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
"2 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



eratki 6Wsiane
na Wytrawn;e

@ 20 minut W 1 porcja

Sposéb przygotowania Sktadniki
Owsianka Owsianka
1. Zagotuj wode z ptatkami owsianymi i solg, gotuj 3 minuty i dodaj  1szklanka wody
2 tyzki serka. Gotuj minute. 4 tyzki ptatkéw owsianych
2. Plastry szynki parmenskiej ut6z na blaszce wytozonej papierem 1szczypta soli
do pieczenia, piecz przez 10 minut w 200°C (termoobieg). 2 tyzki serka Philadelphia
3. Na patelni rozgrzej masto, wrzué pokrojone w plastry pieczarki, ze szczypiorkiem
smaz 5 minut. Dopraw solg i pieprzem. sol i pieprz do smaku
Podanie Do podania
1. Owsianke przelej do talerza, na wierzch wytéz jajko pokrojone 3 tyzeczki serka Philadelphia
w plastry. Obsyp pieczarkami. Chipsy z szynki potam i dorzué¢ ze szczypiorkiem
do owsianki. Dot6z pokrojone w ¢wiartki rzodkiewki. 5 pieczarek
2. Na wierzch wytéz kleksy serka. Polej pesto i posyp ulubionymi 1tyzeczka masta
ziotami. 3 plastry szynki parmenskiej
2 rzodkiewki

1jajko ugotowane na twardo
1tyzeczka ziotowego pesto
1tyzka ulubionych zi6t

F
)
,’

Z ptatkéw owsianych
mozesz tez wyczarowac
pyszne ciasteczka.



asztet dymﬁw‘,!

@ 2 godz.

W 10 porc;ji

Sposéb przygotowania
Pasztet

1

Dynie pokréj na mniejsze kawatki, piecz w 200°C przez 30 minut.

2. Obierz cebule i pokréj w piérka. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj
czosnek pokrojony w plasterki i cebule, smaz przez 10 minut
razem z zielem angielskim i lis§¢mi laurowymi.

3. Zawarto$¢ patelni przet6z do miksera kielichowego, wyjmujac
liScie laurowe i ziele angielskie. Dodaj upieczong dynie, przyprawy
i zmiksuj na gtadkg mase.

4. Dosyp kasze manne i pozostaw na 5 minut. Ponownie zmiksuj.

5. Dopraw solg, pieprzem i koncentratem, dodaj 2 tyzki serka
i zmiksuj.

6. Przetéz mase do foremki na pasztet wytozonej papierem
do pieczenia.

7. Piecz 40 minut w 180°C, wystudz pasztet.

Podanie

1. Podawaj na kromkach ulubionego pieczywa z kleksami serka

ze szczypiorkiem i listkami natki pietruszki i koperku.

czY wiesz. e...

cho¢ dynia hokkaido jest
niskokaloryczna, daje uczucie
sytosci dzieki duzej ilosci
btonnika? Idealna do jesiennych
dan, ciast, placuszkéw, a nawet
dyniowego latte.

Sktadniki

Pasztet

12 kg dyni hokkaido

1 cebula

3 tyzki oliwy

2 zgbki czosnku

3 lidcie laurowe

3 ziela angielskie

1tyzeczka imbiru

"2 tyzeczki cynamonu

"2 tyzeczki kuminu

2 tyzeczki tymianku
1tyzeczka kurkumy

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki koncentratu
pomidorowego

2 tyzki serka Philadelphia Light
sol i pieprz ziotowy do smaku
4 tyzki kaszy manny

Do podania

kilka kromek ulubionego pieczywa
125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

kilka listkow natki pietruszki

kilka gatgzek koperku



‘%\\‘QCZ‘C; cy naMGn6 we

@ 2 godz. 40 minut W 12 porcji

Sposéb przygotowania
Cynamonki

1

Make wymieszaj z suchymi drozdzami. Dodaj reszte sktadnikéw
i wyréb, pod koniec dodajgc roztopione masto. Ciasto wyrabiaj
recznie lub hakiem miksera, aby byto miekkie i elastyczne — ok.
10 minut. Przykryj je i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia —
ok. 1,5 godziny.

2. Gdy ciasto podwoi objetos¢, przetdz je na podsypang maka
stolnice i wyrabiaj chwile, pozbywajgc sie pecherzy powietrza.
Podziel na 2 czesci i rozwatkuj kazdg na placki ok. 30x30 cm.

Nadzienie

1. Oba placki posmaruj miekkim mastem i posyp mieszankg
brazowego cukru z cynamonem. Zawin jak rolade i pokrgj
na plasterki o grubosci 2-3 cm. Ut6z je na blasze wytozonej
papierem lub w formie, zachowujgc odstepy, a nastepnie odstaw
do wyros$niecia na ok. 30—40 minut.

2. Piekarnik nagrzej do 180°C. Wierzch buteczek posmaru;j
roztrzepanym jajkiem i piecz na ztoty kolor przez ok. 20 minut.

Polewa

1. W miedzyczasie przygotuj polewe. Wszystkie sktadniki utrzyj

na jednolitg mase. W razie potrzebny rozrzedz mlekiem.
Po upieczeniu cynamonki polej gotowg polewa.

Sktadniki

Cynamonki

500 g maki

7 g suchych drozdzy

(1 opakowanie)

60 g cukru

szczypta soli

250 ml letniego mleka

2 jaja

90 g roztopionego masta

Nadzienie

60 g miekkiego masta

"2 szklanki brgzowego cukru
15 g cynamonu

Polewa

125 g serka Philadelphia Original
50 g miekkiego masta

100 g cukru pudru

1+tyzeczka soku z cytryny

(do smaku)



yesienna oWsiany, .

@ 10 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Owsianka

1. Do garnuszka wsyp ptatki owsiane i cynamon. Zalej mlekiem
i gotuj 5 minut na matym ogniu bez przykrywki, od czasu
do czasu mieszajac.

2. Na patelni rozpu$¢ masto i podsmaz potéwki Sliwek, az delikatnie
skarmelizujg sie na brzegach.

Podanie

1. Przetéz owsianke do miseczek, do kazdej nat6z porcje serka,
dodaj $liwki, jagody goji, migdaty, skérke pomaranczowg oraz
pestki granatu.

10

Sktadniki

Owsianka

110 g ptatkéw owsianych gérskich
220 ml mleka

165 g $liwek (3 szt.)

3 g mielonego cynamonu

4 g masta

Do podania

60 g serka Philadelphia Milka
16 g suszonych jagéd goji

17 g pestek granatu

9 g kandyzowanej skérki
pomaranczy

12 g migdatéw w stupkach

&(\

%)

A moze dla odmiany gofry?



@ 20 minut W 5 porcji

Sposéb przygotowania

Pankejki

1. W kgpieli wodnej roztop masto oraz 125 g serka.

2. W osobnej misce wymieszaj suche sktadniki: mgke pszenng,
90 g kakao i proszek do pieczenia. Do ostudzonego masta
z serkiem dolej mleka, a nastepnie dodaj jajko i doktadnie mieszaj
trzepaczka. Potgcz mokre sktadniki z suchymi i zmiksuj na gtadka
mase.

3. Na goracej patelni rozgrzej ' oleju i smaz placuszki. Jesli chcesz,
zeby byty jeszcze bardziej puszyste — przykryj je pokrywka
na czas smazenia.

Sos czekoladowy

1. W miedzyczasie przygotuj sos czekoladowy: wlej Smietanke
do matego rondelka i podgrzej. Nastepnie dodaj pozostaty serek
oraz kakao i mieszaj do uzyskania jednolitej konsystenc;ji.

Podanie
1. Pankejki polej sosem i udekoruj kawatkami banana.

Ll

Sktadniki

Pankejki

125 g serka Philadelphia Milka
200 g maki pszennej typ 500
90 g kakao

4 g proszku do pieczenia

40 g masta

300 ml mleka

1jajko

20 ml oleju

Sos czekoladowy

125 g serka Philadelphia Milka
30 g kakao

100 ml Smietanki kremowki

Do podania
1banan



@ 15 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki
Kurki 4 kromki ulubionego chleba
1. Oczy$¢ grzyby. Na patelni rozgrzej masto, wrzué kurki i smaz 125 g serka Philadelphia

okoto 10 minut, nastepnie posyp $wiezo zmielonym pieprzem. ze szczypiorkiem

30 sztuk kurek

Kanapki 1tyzka masta
1. Kromki chleba posmaruj serkiem. Na serek pot6z kurki. czarny pieprz do smaku
Podanie Do podania
1. Posyp pokrojonym szczypiorkiem. gar$¢ posiekanego szczypiorku

czY wiesz. ze...

kurki rosng tylko w zdrowych,
czystych lasach? Sg bogate

w witamine D, ktérej wiekszosci
z nas brakuje, zwtaszcza jesienig.
Dobrze znoszg mrozenie,

wiec mozna cieszy¢ sie ich
smakiem nawet po sezonie.

12




‘Tak smakuje .
jQSie“ pooer WO ;’ &

Jesien to prawdziwy festiwal smakéw i koloréw.

Na straganach krdluja dynie w odcieniach l"\
pomaranczy, gruszki o miodowym aromacie, ceb“\.a

jabtka z chrupiaca skoérka i stodkie sliwki.
Obok nich lezg Swiezo wykopane marchewki, buraki
i pietruszka, a z wiklinowych koszykéw wystaja

grzyby pachngce lasem. ba\-,a\'.g

To wtadnie te sezonowe skarby nadajg potrawom '\-/ warzy l

niepowtarzalny charakter — rozgrzewajg, dodajg
energii i wprowadzajg na talerz catg palete barw.
Wybieraj, mieszaj i baw sie smakami, bo jesien

w kuchni nie zna nudy!
( Bruksetka

A serek Philadelphia? W tym sezonowym menu \/'

odnajduje sie doskonale — dodaje delikatnosci, Pasternak
taczy sktadniki i sprawia, ze nawet najprostsze

dania smakujg jak wielka uczta.

Rasztany
boczniaki 7 berowiks ;adawne

)

erzechy
kurki laskowe

7 {_ OfZec
erzyby K

~ gokatnik
eigwa

J
" OWoCe

ozika -7
réza

\_/

A oy







atka 2 kaszq by,
sV oieczong dynig

@ 30 minut

Sposéb przygotowania
Satatka

1. Kasze ugotuj wedtug wskazéwek na opakowaniu.

2. Na patelni rozgrzej olej i usmaz na ztoty kolor cebule pokrojong
w piorka.

3. Duynie skrop oliwg, dopraw solg i pieprzem, potéz na blache
wytozong papierem i piecz przez 15 minut w piekarniku nagrzanym
do 200°C (gora—dot).

4. Kasze wymieszaj z cebulg i z 2 tyzkami posiekanego szczypiorku,
przet6z na pétmisek.

5. Posyp kasze dynig, pestkami dyni, jabtkiem pokrojonym na cienkie
plasterki i rukolg, dotéz kleksy serka.

Sos

1. Wymieszaj sktadniki sosu i polej nim satatke.

Podanie

1. Oprész potrawe pozostatym szczypiorkiem i ziarenkami

czerwonego pieprzu.

15

W 1 porcja

gy,

Sktadniki

Satatka

100 g kaszy bulgur

2 szklanki dyni (pokrojone;j
w kostke)

1tyzka oleju

1 cebula

1 gars¢ rukoli

"2 jabtka

2 tyzki pestek dyni

2 tyzki oliwy

125 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

2 tyzki posiekanego szczypiorku
sol i pieprz do smaku

Sos

2 tyzki oliwy

1tyzka miodu

3 tyzki soku z cytryny
2 tyzki wody

Do podania
1+tyzka posiekanego szczypiorku
6 ziarenek czerwonego pieprzu



@ 10 minut W 1 porcja

Sposéb przygotowania Sktadniki

1. Gruszke pokrdj w cienkie plasterki i ut6z na talerzu. 1gruszka

2. Na $rodek wyto6z rukole i plastry szynki parmenskie;. s czerwonej cebuli

3. Cebule pokréj w piérka i posyp gruszki. 1 gars$¢ rukoli

4. Dot6z kleksy serka, oprdsz solg, pieprzem, listkami tymianku 3 plastry szynki parmenskiej

i skrop oliwa. 2 gatazki tymianku

70 g serka Philadelphia z ziotami
1tyzka oliwy

sol, pieprz do smaku

3
-

-
Lubisz gruszki?

Zrob z nich tarte.

16



51‘9-.‘\akowe SZeecy e

@ 35 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania
Szpecle szpinakowe
1. Zblenduj szpinak z serkiem na gtadkg mase.
Dodaj jajko, make, sél, gatke muszkatotowg — wymieszaj,
az uzyskasz geste, lejgce ciasto.
2. Zagotuj osolong wode.
3. Przet6z porcjami ciasto do sitka lub specjalnej tarki do szpecli
i przecieraj do wrzgtku. Gotuj, az wyptyna na wierzch
(ok. -2 minuty). Odcedz i przelej zimng woda.

Pesto szpinakowe
1. Zblenduj wszystkie sktadniki pesto na gtadkg, intensywnie

zielong paste. Dopraw solg, pieprzem i cytryng wedtug uznania.

Do podania

1. Wymieszaj ugotowane szpecle z pesto w misce lub stoiku.
Dodaj pomidorki koktajlowe, kleks serka i listki bazylii.

2. Skrop oliwg, oprész Swiezo zmielonym pieprzem.

17

Sktadniki

Szpecle szpinakowe

150 g maki pszennej

100 g serka Philadelphia Original
1jajko

Y2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki gatki muszkatotowej
"> szklanki szpinaku (Swiezego
lub rozmrozonego i dobrze
odciénietego)

Pesto szpinakowe

1 szklanka Swiezego szpinaku
'3 szklanki oliwy z oliwek

2 tyzki orzechéw nerkowca lub
piniowych

1zgbek czosnku

2 tyzki parmezanu

s6l, pieprz do smaku

1tyzka soku z cytryny

Do podania

gar$¢ pomidorkéw koktajlowych
(przekrojonych na péf)

2-3 tyzki serka Philadelphia
Original

listki $wiezej bazylii (zielonej

i fioletowej)

oliwa do skropienia

Swiezo mielony pieprz



*6‘\\653‘“&3 )4 el'uszk .
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@ 30 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Gruszki

1. Umyj gruszki, usun gniazda nasienne i pokréj je w plastry.

2. Na patelni rozgrzej masto, dodaj cukier brgzowy i mieszaj, az sie
rozpusci i zacznie sie karmelizowaé. Dodaj plastry gruszek i smaz
na $rednim ogniu, az gruszki zmiekng i pokryjg sie karmelem,
okoto 5 minut.

3. Posyp cynamonem i odstaw na bok.

Masa serkowa

1. W misce wymieszaj serek z jogurtem naturalnym
i ekstraktem waniliowym, az masa bedzie gtadka i kremowa.

Komosanka

1. Optucz komose ryzowg pod biezgcg wodg, a nastepnie przetdz
do garnka. Dodaj mleko i szczypte soli. Gotuj na $rednim ogniu,
az komosa wchtonie cate mleko i bedzie miekka, okoto 15 minut.
Pod koniec gotowania dodaj miéd i wymieszaj. Odstaw na chwile,
aby komosa mogta odpoczgé.

2. Do ugotowanej komosy ryzowej dodaj przygotowang mase
z serka i jogurtu. Delikatnie wymieszaj, aby sktadniki sie
potaczyty, tworzgc kremowg konsystencje.

Podanie

1. Do miseczek natéz porcje komosy potgczonej z masg serowg.

2. Na wierzchu ut6z karmelizowane gruszki. Posyp orzechami pekan

i wytoz kleks serka.

18

Sktadniki

Gruszki

2 gruszki

2 tyzki masta

2 tyzki cukru brgzowego
1tyzeczka cynamonu

Masa serkowa

150 g serka Philadelphia Original
1+tyzka jogurtu naturalnego
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Komosanka

100 g komosy ryzowej
200 ml mleka

1tyzka miodu
szczypta soli

Do podania

2 kleksy serka Philadelphia
Original

kilka orzechéw pekan



puneh 2 burak,
a pomaranczqm

@ 60 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania

Buraki

1. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

2. Buraki obierz i pokr6j na mniejsze kawatki (¢wiartki lub ésemki).

3. Ut4z je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, skrop oliwg
z oliwek, dopraw solg i pieprzem.

4. Piecz przez okoto 40 minut, az buraki bedg miekkie i lekko
skarmelizowane.

Marynowana cebula

1. Cebule pokréj w cienkie piérka.

2. W miseczce potgcz ocet jabtkowy, cukier i sél, a nastepnie dodaj
pokrojong cebule i wymieszaj.

3. Odstaw na co najmniej 15 minut, aby cebula sie zamarynowata.

Labneh

1. W miseczce wymieszaj serek z sokiem z cytryny, miodem
i szczypta soli.

2. Mieszaj do uzyskania gtadkiej i kremowej konsystenc;ji.

Podanie

1. Na talerz nat6z réwng warstwe kremowego serka.

2. Na wierzchu utéz upieczone buraki, czgstki pomaranczy
i marynowang cebule.

3. Skrop cato$é oliwg z oliwek i udekoruj Swiezym koperkiem i natkg.

19

Sktadniki

Buraki

3 $rednie buraki

2 tyzki oliwy z oliwek
sol i pieprz do smaku

Labneh

250 g serka Philadelphia Original
1+tyzka soku z cytryny
1tyzeczka miodu

szczypta soli

Marynowana cebula

1 mata czerwona cebula
2 tyzki octu jabtkowego
1tyzeczka cukru
szczypta soli

Do podania

2 pomarancze

Swiezy koperek

1tyzka oliwy z oliwek
Swieza natka pietruszki



\wrzen.owych

@ 40 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Chipsy

1. Warzywa obierz i poszatkuj na kuchennej mandolinie na cienkie
plasterki. Oprész solg, pieprzem, kuminem i czerwong papryka,
skrop oliwg i doktadnie wymieszaj.

2. Plasterki warzyw przetéz na 2 blaszki wytozone papierem
do pieczenia i piecz przez 15-20 minut w piekarniku rozgrzanym
do 200°C (termoobieg).

Sosy

1. Sktadniki na sos rézowy doktadnie potgcz i wymieszaj do
uzyskania jednolitej masy.

2. Sktadniki na sos zielony przet6z do blendera kielichowego
i zmiksuj na jednolitg mase.

Podanie

1. Awokado i cebule pokroj w kostke.

2. Upieczone warzywa przet6z na patere, obsyp kawatkami awokado
i cebuli, udekoruj listkami kolendry. Podawaj z sosami.

czY wiesz. ze...

w kuchni fusion we Franc;ji
popularne sg chrupigce chipsy

z pasternaku, w Japonii —

z taro i batatow, a w Skandynawii
— z selera korzeniowego

i topinamburu?
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Sktadniki

Chipsy

1 batat

2 pietruszki

2 marchewki

sol i pieprz do smaku

2 szczypty kuminu

2 szczypty papryki czerwone;j
stodkiej

2 tyzki oliwy

Sos rézowy

3 tyzki srirachy

2 tyzki serka Philadelphia Original
2 tyzki majonezu

sol i pieprz do smaku

Sos zielony

"2 awokado

sok z potowy limonki

2 tyzki serka Philadelphia Original
3 tyzki oliwy

sol i pieprz do smaku

Do podania

2 awokado

Ya czerwonej cebuli
kilka gatgzek kolendry
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Czasem wracamy z targu czy sklepu z wiekszg iloscig jedzenia, niz zaplanowali$my. Trudno sie dziwi¢ —
kolorowe, jesienne warzywa i owoce kuszg nas na kazdym kroku.

Co zrobi¢, gdy sezonowe produkty zaczynaja traci¢ swiezo$¢? Wystarczy odrobina sprytu i proste triki,
by nadaé im drugie zycie. Dzieki naszym poradom wykorzystasz jesienne skarby do ostatniego kawatka
i zatrzymasz ich smak na dtuzej.

DYNIOWE PUREE

Nie wykorzystasz catej dyni? Upiecz reszte w kawatkach,

zblenduj na gtadko i zamroz w porcjach. Takie purée to gotowa baza
do kremowej zupy, ciasta, sosu... a nawet do domowej pumpkin
spice latte!

GRUSZKI NA CIEPLO

Gdy gruszki zrobig sie zbyt miekkie, pokréj je i poddus$ chwile

w rondelku z miodem i szczyptg cynamonu. W kilka minut zyskasz
aromatyczny dodatek do owsianki, nalesnikéw czy gofréw.

OSTATNIA GARSC KASZY — ZROB KULKI MOCY

Zostata ci porcja ugotowanej kaszy jaglanej albo quinoa?

Zmieszaj z miodem, mastem orzechowym, serkiem Philadelphia,

nasionami i suszonymi owocami. Uformuj kulki, schtodz i przekgska gotowa.
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PASTA Z PIECZONYCH WARZYW

Zostato Ci kilka upieczonych marchewek, burakéw

czy batatéw? Zmiksuj je z serkiem Philadelphia,
czosnkiem i ulubionymi ziotami. Voila—pyszna, kremowa
pasta do kanapek gotowa.

CHIPSY Z JABLEK

Masz jabtka, ktére zaczynajg traci¢ jedrnos$¢? Pokrdj je na cienkie plasterki,
rozt6z na blasze, posyp odrobing cynamonu i piecz w piekarniku, az stang
sie chrupigce. Domowe chipsy jabtkowe to $wietna przekgska na jesienne
popotudnia.

SPRYTNY SPOSOB NA RESZTKI

Zostato Ci troche warzyw z obiadu? Pokrdj je, podsmaz na patelni,
dodaj ulubione przyprawy, troche serka Philadelphia i roztrzepane
jajka. W kilka minut przygotujesz kolorowg frittate — sycacsg,
szybkg, idealng do wykorzystania resztek z lodéwki.

BULION PELEN AROMATU

Nie wyrzucaj tupin cebuli, obierek z marchwi czy lisci selera lub pora.
Wrzué je do woreczka i przechowuj w zamrazarce. Gdy uzbiera sie
wieksza porcja, zagotuj warzywa z wodg i przyprawami. Ten prosty trik
pozwoli zamieni¢ rzadko wykorzystywane czesci warzyw

w domowy bulion peten aromatu.
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W sosie kurp,
R\ \?,asza grycza g Yo,

@ 40 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki
Pulpety Pulpety
1. W misce wymieszaj mieso, jajko, butke tartg, cebule, czosnek, 500 g mielonego miesa z indyka
sol i pieprz. Uformuj mate pulpety. lub kurczaka
2. Obsmaz je na rozgrzanym oleju z kazdej strony na ztoto. 1jajko
Przet6z na talerz. 2 tyzki butki tartej
1 mata cebula, drobno posiekana
Sos kurkowy 1zgbek czosnku, przecisniety
1. Na tej samej patelni rozpu$¢ masto i wrzu¢ oczyszczone kurki. sol, pieprz do smaku
Smaz grzyby kilka minut, az zmigkna. olej do smazenia

2. Wlej bulion i gotuj 5 minut.
3. Dodaj serek z ziotami i mieszaj, az sie rozpusci. Opcjonalnie dolej  Sos kurkowy

troche Smietanki. 1 szklanka Swiezych kurek

4. Dopraw solg i pieprzem. 1tyzka masta

5. Przetéz podsmazone pulpety na patelnie z sosem, wymieszaj 150 g serka Philadelphia z ziotami
i du$ przez 10 minut pod przykryciem. "2 szklanki bulionu warzywnego

lub drobiowego

Podanie 100 ml $mietanki 30%

1. Na talerzach utéz porcje kaszy gryczanej i pulpety z sosem. (opcjonalnie)

2. Posyp danie Swiezg natkg pietruszki. sol i pieprz do smaku

3. Podawaj z satata.
Do podania
1szklanka kaszy gryczanej
(ugotowanej wg instrukc;ji
na opakowaniu)
natka pietruszki do posypania
miks satat
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@ 60 minut

W 4 porcje

Sposéb przygotowania

Farsz

1. Smaz cebule i czosnek na oliwie przez 3 minuty, dodaj grzyby,
dopraw i wymieszaj. Smaz 5—7 minut.

Sos beszamelowy

1. Rozpu$¢ masto, dodaj magke, wlej mleko i mieszaj do zgestnienia.

Dodaj serek, dopraw solg, pieprzem i gatkg muszkatotows,
wymieszaj.

Lasagne

1. W formie do zapiekanek uktadaj warstwami: beszamel, makaron,
grzyby, beszamel, makaron, beszamel, cukinia, makaron,
beszamel.

2. Piecz w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 30-40 minut.

Podanie

1. Serwuj z kleksem serka i Swiezymi ziotami, np. tymiankiem lub
natka pietruszki.
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Sktadniki

Farsz

1 cebula, posiekana

2 zgbki czosnku, posiekane
2 tyzki oliwy

200 g rydzéw

200 g podgrzybkéw

Sos beszamelowy

125 g serka Philadelphia Original
500 ml mleka

2 tyzki masta

2 tyzki maki

sol, pieprz i gatka muszkatotowa
do smaku

Dodatkowo
1 $rednia cukinia, w plasterkach
200 g makaronu do lasagne

Do podania
4 tyzki serka Philadelphia Original
Swieze ziota



Sposéb przygotowania
Krem

@ 40 minut

W 4 porcje

1. W garnku rozpu$¢é masto na $rednim ogniu. Dodaj obrang
i pokrojong w kostke szalotke oraz pokrojony czosnek.
Smaz cato$¢ przez 4 minuty, mieszajgc od czasu do czasu.

2. Pietruszke, seler i marchewki obierz i pokréj w grubszg kostke.
Dorzu¢ do garnka i kontynuuj smazenie przez kolejne 5 minut,

mieszajgc sporadycznie.

3. Wsyp soczewice i zalej wodg — wystarczy tyle, aby przykryé
wszystkie sktadniki. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut.

4. Do zupy dodaj 125 g serka, pulpe pomidorowg i zmiksuj cato$¢
na gtadki krem przy uzyciu blendera. Dopraw solg i pieprzem.

Podanie

1. Krem podawaj na gorgco. Kazdg porcje udekoruj kleksem serka

i posyp szczypiorkiem.

czY wiesz, Ze...

czerwona soczewica jest
naturalnym zagestnikiem?

Jej kremowa konsystencja

po ugotowaniu sprawia, ze nie
trzeba zageszcza¢ maka zup

i soséw. Ma mnéstwo roslinnego
biatka i witamin, np. z grupy B.
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Sktadniki

Krem

2 tyzki masta

2 szalotki

3 zgbki czosnku

1 pietruszka

s selera

3 marchewki

% szklanki czerwonej soczewicy
1szklanka pulpy pomidorowej
125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

sol i pieprz do smaku

Do podania

4 tyzeczki serka Philadelphia
ze szczypiorkiem

4 tyzeczki posiekanego
szczypiorku

Wyprébuj cos bardziej
egzotycznego!
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@ 50 minut W 4 porcje

Sposéb przygotowania

Krem

1. Czosnek obierz, pokréj w plastry, podsmaz przez 3 minuty
na rozpuszczonym masle w garnku o grubym dnie.

2. Topinambur (400 g) i ziemniaki cienko obierz, a nastepnie pokroj
w kostke.

3. Warzywa wtéz do garnka, zalej mlekiem i bulionem. Gotuj, az beda
miegkkie — 20 minut. Na koniec dodaj 125 g serka. Gotowg zupe
zmiksuj na gtadkg konsystencje. Dopraw solg, pieprzem i gatkg
muszkatotowg.

Chipsy z topinamburu

1. 100 g obranego topinamburu, pokrojonego na cienkie plasterki
(na mandolinie kuchennej), oprész solg i pieprzem, skrop oliwa.
Piecz przez 15 minut w piekarniku rozgrzanym do 200°C.

Podanie

1. Zupe podawaj z tyzeczkg serka na wierzchu, posypang chipsami
z topinamburu i szczypiorkiem.

A na drugie danie -
nietypowe nalesniki.
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Sktadniki

Krem

400 g topinamburu

2 ziemniaki

4 zgbki czosnku

1tyzka masta

1 szklanka mleka

500 ml bulionu warzywnego

"2 tyzeczki gatki muszkatotowej
125 g serka Philadelphia Original
sol i pieprz do smaku

Chipsy z topinamburu
100 g topinamburu
oliwa

sol i pieprz do smaku

Do podania

4 tyzeczki serka Philadelphia
Original

3 tyzki posiekanego szczypiorku
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@ 2 godz. W 4 porcje

Sposéb przygotowania

Farsz

1. Skropiong oliwg dynie piecz ok. 30 minut w temperaturze 200°C.

2. Pokrojong w drobng kostke cebule zeszklij na rozgrzanym oleju.
Dynie wystudz i rozgnie¢ widelcem. Wymieszaj z cebulg, serkami,
natka pietruszki. Dopraw skérkg z cytryny, przecisnietym przez
praske czosnkiem, kilkoma kroplami tabasco, listkami tymianku,
solg i pieprzem.

Ciasto

1. Z podanych sktadnikéw wyréb elastyczne ciasto. W razie potrzeby
dodaj wiecej maki lub wody. Watkuj na posypanej makg stolnicy.
Oderwij s cze$¢ ciasta i rozwatkuj na cienki placek. Ringiem albo
szklankg o $rednicy 8 cm wycinaj kotka. Tak samo postepu;j
z resztg ciasta.

2. Farsz naktadaj tyzeczkg na okragte placki, sktadaj na p6t
i doktadnie sklejaj brzegi. Gotuj w osolonym wrzgtku ok. 3 minuty
od wyptyniecia pierogéw. Wyciagaj tyzkg cedzakowg i podawaj
z dodatkami.

Sos

1. Na patelni rozgrzej masto z oliwg. Wrzu¢ posiekane szalotki
i czosnek. Smaz 2 minuty, dolej Smietanke, dodaj serek.
Gotuj 5 minut i dotéz szczypiorek. Sosem polewaj ugotowane
pierogi.
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Sktadniki

Ciasto pierogowe

2 szklanki maki pszennej + do
podsypania

okoto 150 ml gorgcej wody

Farsz

200 g dyni pizmowej bez skorki
oliwa do skropienia dyni

2 cebule

4 tyzki oleju

125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

125 g serka Philadelphia z ziotami
3 tyzki posiekanej natki pietruszki
skorka otarta z 1 cytryny

1+tyzka posiekanych listkéw
tymianku

1zgbek czosnku

kilka kropel tabasco

sol, pieprz do smaku



p‘\e\'(?gi dyniawe

Sposéb przygotowania

Podanie

1. Na patelni upraz orzechy, polej miodem i przet6z na talerz.
Po wystygnieciu posiekaj je i posypuj nimi serwowane pierogi.

2. Wierzch pierogéw udekoruj kleksami serka i szczypiorem.
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Sktadniki

Sos

2 cebule szalotki

1tyzka masta

2 tyzki oliwy

1zgbek czosnku

1 szklanka $mietanki 30-36%
125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

2 tyzki posiekanego drobnego
szczypiorku

Do podania

1 gar$¢ orzechéw wtoskich
1tyzka miodu

200 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

gar$¢ posiekanego grubego
szczypioru

-
[_4
’,
Zaskocz rodzinke i przyjacio6t
zielonymi pierozkami.



eerticzka
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@ 1godz. 30 minut W 6 porcji

Sposéb przygotowania Sktadniki
Perliczka Figi
1. Perliczke oprész solg i pieprzem, wysmaruj mastem. 300 g suszonych fig
2. Piecz dréb w naczyniu zaroodpornym, w temperaturze 180°C 125 g serka Philadelphia z ziotami
przez 20 minut.
3. Do perliczki dot6z cebule pokrojong w kostke, czosnek Perliczka
w plasterkach, tymianek, figi i zalej cato$¢ 1 szklankg wrzatku. perliczka
Piecz przez 45 minut. 2 tyzki masta
4. Upieczong perliczke przet6z na pétmisek. sol i pieprz do smaku
1 szklanka wrzgtku
Figi w sosie 1 cebula
1. Do upieczonych fig dot6z 125 g serka i wymieszaj do uzyskania 3 zgbki czosnku
jednolitej konsystenc;ji. 6 gatgzek tymianku
Podanie Do podania
1. Na brzegach p6tmiska z perliczkg utéz figi polane sosem. 125 g serka Philadelphia z ziotami
Pomiedzy nimi dotéz porcje serka. 1 bukiet ulubionych ziét
2. Gotowg do podania perliczke udekoruj ulubionymi ziotami. (tymianek, rozmaryn, szatwia)

czY wiesz, Ze...

zanim cukier stat sie powszechnie
dostepny, figami stodzono
desery? Suszone figi traktowano
jak naturalny stodzik. Dodawane
byty do ciast i napojow.
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@ 2 godz. W 6 porcji

Sposéb przygotowania

Pizza

1. Drozdze potacz z cukrem i wodg. Dodaj s6l, make, oliwe i wyréb
na gtadkie ciasto. Pozostaw pod przykryciem do podwojenia
objetosci.

2. Blaszke wytéz papierem do pieczenia, wytdz ciasto na blache
i uformuj placek.

3. Wierzch ciasta posmaruj serkiem, posyp mozzarellg, dodaj
ziemniaki pokrojone w plasterki, oprész solg i pieprzem.
Posyp cebulg pokrojong w piérka, guanciale i gatgzkami
rozmarynu.

4. Piecz 15-20 minut w piekarniku nagrzanym do 220°C (géra—dét).

Podanie
1. Pizze podziel na 6 cze$ci, na kazdy kawatek natéz po kleksie
serka.
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Sktadniki

Pizza

220 ml wody

25 g Swiezych drozdzy
1tyzka cukru

1tyzeczka soli

450 g maki pszennej

2 tyzki oliwy z oliwek
250 g serka Philadelphia z ziotami
5 ugotowanych mtodych
ziemniakow

100 g guanciale w kostce
1 cebula

3 gatazki rozmarynu

150 g tartej mozzarelli
sol i pieprz do smaku

Do podania
125 g serka Philadelphia z ziotami

A moze wolisz bardziej
tradycyjny przepis?



rurczak

o0 NGrmandzg,,

@ 60 minut

W 4 porcje

Sposéb przygotowania

Sktadniki

1. Nagrzej piekarnik do 180°C. 125 g serka Philadelphia Original
2. Podudzia z kurczaka umyj, osusz recznikiem papierowym, 400 g podudzi z kurczaka (4 szt.)
a nastepnie natrzyj solg i pieprzem. 30 g masta
3. Na rozgrzanej patelni zeliwnej rozpu$é masto. Smaz kurczaka 1duze jabtko
na $rednim ogniu przez 6 minut z kazdej strony. 4 szalotki
4. Zdejmij usmazone podudzia z patelni, a na wytopionym ttuszczu 2 zgbki czosnku
podsmaz obrane i przekrojone na pét szalotki, zgbki czosnku, 50 g selera naciowego
pokrojong na¢ selera oraz gatgzki tymianku. Dodaj plastry jabtka 90 ml bulionu drobiowego
(o grubo$ci 5 mm) i smaz przez 3 minuty. 200 ml cydru jabtkowego
5. Zdejmij owoce z patelni, wlej cydr oraz bulion. Po 10 minutach 6 gatgzek tymianku
od zagotowania dot6z ponownie kurczaka i wstaw cato$¢ do sol i pieprz do smaku
piekarnika na 30 minut.
6. Po zapieczeniu potrawy dodaj do niej podsmazone kawatki jabtka

oraz serek i wymieszaj z ttuszczem z patelni.

czYy wiesz, ze...

w Normandii, ktéra jest
krélestwem jabtek, popularne

sg Smietankowe sosy z dodatkiem
cydru? Ten regionalny sktadnik
potrafi nada¢ sosowi zupetnie
inny charakter.
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sIerowane Pags,

@ 50 minut W 2 porcje

Sposéb przygotowania

Farsz

1. Pokrojone w kosteczke plastry boczku podsmaz na rozgrzanej
patelni. Skwarki przet6z na recznik papierowy.

2. Na wytopionym z boczku ttuszczu smaz przez 10 minut drobno

siekane mieso mielone oraz cynamon, kmin, papryke wedzong,

pieprz cayenne, sos Worcestershire, wycis$niety czosnek i starty
imbir.

W miedzyczasie zagotuj w garnuszku bulion z ryzem.

4. Na patelnie z miesem wrzué pokrojong w kosteczke dynie,
posiekang na¢ selera i kukurydze, a po 5 minutach dodaj
ugotowany ryz.

5. Zdejmij patelnie z kuchenki i wymieszaj farsz z serkiem,
skwarkami, solg i pieprzem.

w

Patisony

1. Zagotuj wode w garnku i umie$¢ w nim patisony. Gotuj przez
20 minut.

2. W tym czasie nagrzej piekarnik do 200°C.

3. Ugotowanym patisonom odetnij wierzchy i wydraz $rodki.
Napetnij je farszem, a nastepnie wstaw w zaroodpornym naczyniu
do piekarnika na 20 minut.

Podanie

1. Na upieczone pastisony natéz po tyzce serka i ewentualnie
udekoruj $wiezymi ziotami.
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Sktadniki
Patisony
2 $rednie patisony

Farsz

30 g wedzonego boczku

(ok. 5 plastréw)

300 g wotowego miesa mielonego
3 g cynamonu

3 g kminu rzymskiego

2 g papryki wedzonej

3 g pieprzu cayenne

5 ml sosu Worcestershire

10 g czosnku (ok. 2 zgbki)

10 g korzenia imbiru

120 g ryzu

240 ml bulionu warzywnego

200 g dyni np. hokkaido (Swiezej
lub mrozone;j)

90 g selera naciowego (2 todygi)
170 g kukurydzy z puszki

sol i pieprzdo smaku

125 g serka Philadelphia Original

Do podania
2 tyzki serka Philadelphia Original
$wieze ziota (opcjonalnie)



Jesienig nasze tempo wyraznie zwalnia.

To czas spaceréw wsréd kolorowych lisci,

powrotéw do domu z rumiericami na policzkach

i gotowania rozgrzewajgcych potraw, ktére daja

nam poczucie komfortu. Poranki najlepiej zaczyna¢
kubkiem goracej herbaty i $niadaniem pachngcym
aromatycznymi przyprawami. Popotudnia proszg sie
o ciepte dania, kremowe zupy i dtugie rozmowy przy
stole, a wieczory — o ciepty pled, ulubiony film

i pyszne przekaski.

To pora miegkkich swetréw, blasku Swiec,
satysfakcjonujgcego jedzenia i rozmoéw, ktdre
przeciggajg sie do pdzna. Philadelphia swietnie
odnajduje sie w tym klimacie — w rozgrzewajacych
gulaszach, zupach, kanapkach z chrupigcym
pieczywem i stodkich, kremowych deserach.

To niezawodny towarzysz jesiennych chwil,
otulajacy smakiem niemal tak dobrze, jak ulubiony
koc w chtodny wieczér.
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@ 3 godz. 30 minut W 6 porcji

Sposéb przygotowania
Spod

1

2. Ciastka zmiksuj z mastem na konsystencje mokrego piasku,
przetéz na dno formy wytozonej papierem do pieczenia
i doktadnie docisnij, zeby powstat réwny spod.

Sernik

1. Sktadniki na sernik zmiksuj na jednolitg mase i wlej do formy.
Piecz przez 40 minut. Sernik pozostaw do przestudzenia,
a w tym czasie przygotu;j jabtka.

Jabtka

1. Na patelni rozpu$¢ masto. Dodaj obrane jabtka pokrojone
w drobng kostke. Obsyp je cukrem i cynamonem, smaz przez
5 minut. Przestudz i wyt6z na sernik.

2. Ciasto wstaw do lodéwki na 2 godziny.

Piekarnik nagrzej do 180°C.

czY wiesz, Ze...

sernik ma niezliczone warianty
na catym Swiecie? W wielu
krajach nalezy do deseréw, ktére
najczesciej pojawiaja sie

na rodzinnych stotach.
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Sktadniki

Spaod

100 g ciastek owsianych
2 tyzki masta

Sernik

400 g serka Philadelphia Original
50 g mleka skondensowanego

2 jajka

50 ml $mietanki 36%

2 tyzki cukru

Jabtka

1tyzka masta

2 duze jabtka

2 tyzki cukru brgzowego
3 szczypty cynamonu



sgx\\.‘k 09 “amﬁnﬁw“,

@ 1 godz. 30 minut W 12 porcji

Sposéb przygotowania
Spod

1

2. Masto rozpus¢ i wymieszaj z pokruszonymi ciastkami.

3. Wytéz dno tortownicy o $rednicy 23 cm papierem do pieczenia
i wylep je przygotowang masg ciasteczkows.

4. Wstaw do lodéwki na 15 minut, aby sp6d stezat.

Masa serowa

1. W misie miksera potgcz serek, cukier i cynamon, miksujgc
na gtadkg mase.

2. Stopniowo wbijaj po jednym jajku, miksujgc po kazdym dodaniu.

3. Dodaj make ziemniaczang i Smietanke kremdwke, delikatnie
miksujgc, az masa bedzie jednolita.

4. Wylej mase serowg na schtodzony spéd.

5. Piecz w piekarniku nagrzanym do temperatury 160°C (géra-dét)
przez okoto 60 minut.

6. Po upieczeniu pozostaw sernik w piekarniku z lekko uchylonymi
drzwiczkami do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wstaw
do lodéwki na co najmniej 4 godziny (najlepiej na cata noc).

Mus kajmakowy

1. W misce wymieszaj serek z masg kajmakowg, az uzyskasz gtadka
konsystencje.

2. Rozsmaruj mus na wystudzonym serniku.

3. Wstaw sernik do lodéwki na godzine, by masa stezata.

Podanie

1. Przed podaniem posyp wierzch sernika cynamonem.

Ciastka owsiane zblenduj na konsystencje drobnego piasku.
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Sktadniki

Spaod

200 g ciastek owsianych
80 g masta

Masa serowa

500 g serka Philadelphia Original
200 ml $mietanki kremoéwki (30%)
150 g cukru

3 jajka

2 tyzeczki cynamonu

1tyzka maki ziemniaczanej

Mus kajmakowy
125 g serka Philadelphia Original
125 g masy kajmakowej

Do podania
1tyzeczka cynamonu



.ast6 CZeR6ladg
¢ ruszkam; e

(® 60minut [} 8 porcii

Sposéb przygotowania Sktadniki
Ciasto Ciasto
1. Biatka oddziel od zéttek. W misce ubij biatka z cukrem i szczyptg 1% szklanki maki
soli. Dodaj z6ttka, jedno po drugim, ciggle ubijajgc. 3 tyzki kakao
2. Caty czas miksujgc, wlej olej, a nastepnie wsyp make, sode 1tyzeczka sody oczyszczonej
oczyszczong i kakao. 3 jajka
3. Keks6éwke o wymiarach 26x12 cm wyt6z papierem do pieczenia. s szklanki oleju
4. Przetéz mase do formy i pouktadaj gruszki, wbijajgc je w ciasto s szklanki cukru
obok siebie. Piecz w rozgrzanym piekarniku, w temperaturze 1szczypta soli
180°C (g6ra—dot) przez 35 minut. 3 cate gruszki
Podanie Do podania
1. Wystudzone ciasto posmaruj na wierzchu serkiem. 125 g serka Philadelphia Milka

czY wiesz, ze...

gruszki z czekoladg to deser,
ktéry tradycyjnie uznawano
za symbol kulinarnego
wyrafinowania? We Francji
serwowanie ich w duecie
byto zartobliwym sposobem
gospodarzy na tagodzenie
rodzinnych napieé przy stole.
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Tarta
N

@ 1godz. 10 minut W 8 porc;ji

Sposéb przygotowania
Spod
1. Zagnieé¢ make, masto, cukier puder, jajko i szczypte soli

na gtadkie ciasto. Owin folig i schtodZz w lodéwce przez 30 minut.

2. Rozwatkuj ciasto, wylep nim forme do tarty i piecz w 180°C
przez 12-15 minut, az bedzie ztociste.

Nadzienie

1. Zmiksuj 200 g serka, purée z dyni, jajko, cukier, cynamon i gatke
muszkatotowg. Dodaj posiekane brzoskwinie, wymieszaj.

2. Wylej mase na podpieczony spéd i piecz w 180°C przez
30-35 minut, az masa sie zetnie.

3. Ubij Smietanke na sztywno, dodaj 100 g serka, cukier puder
i ekstrakt waniliowy, delikatnie wymieszaj.

Podanie

1. Po ostudzeniu tarty udekoruj jg bitg Smietang z serkiem
i drobnymi czekoladowymi wiérkami.
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Wa

Sktadniki

Spod

200 g maki pszennej
100 g zimnego masta
50 g cukru pudru
1jajko

szczypta soli

Nadzienie

200 g purée z dyni

200 g serka Philadelphia Original
100 g brzoskwin (Swiezych

lub z puszki), drobno posiekanych
50 g cukru

1jajko

1tyzeczka cynamonu

szczypta gatki muszkatotowej

Do podania

200 ml $mietanki 30%

100 g serka Philadelphia Original
2 tyzki cukru pudru

1tyzka drobnych wiérkéw
czekoladowych

1tyzeczka ekstraktu waniliowego



Sposéb przygotowania

Kruszonka

Piekarnik nagrzej do 180°C. Herbatniki pokrusz i zagnie¢ szybko
z mastem na kruszonke. Przetéz okruchy na blaszke wytozong
papierem do wypiekéw i piecz przez 5 minut.

1

Gotowane gruszki

Gruszki obierz ze skorki, przekréj na p6t i usun gniazda nasienne.
Owoce przetdz do rondelka rozcieciami do dotu.

Do tak przygotowanych gruszek wlej herbate, dodaj mi6éd

oraz cynamon. Cato$¢ gotuj na matym ogniu pod przykryciem
przez 10 minut. Nastepnie obré¢ gruszki i gotuj jeszcze 5 minut.

1

Podanie

Serek zmiksuj krétko z cukrem pudrem i rozt6z po réwno

na talerze. Nastepnie utéz gruszki i polej je syropem powstatym
podczas gotowania.

Wierzch udekoruj kruszonkg i ptatkami jadalnych kwiatow.

1

oY

uszka 86t6wap
w herbac;e 9

@ 25 minut

W 2 porcje

10

Sktadniki
Kruszonka

30 g herbatnikéw
10 g zimnego masta

Gotowane gruszki

2 gruszki

250 ml naparu z herbaty
szczypta cynamonu
1tyzka miodu

Do podania

300 g serka Philadelphia Light
2 tyzki suszonych ptatkéw
kwiatoéw

2 tyzki cukru pudru

Mamy wiecej przysmakow
dla fanéw herbaty!



@ 20 minut W 3 porcje

Sposdb przygotowania

1
2.

Ustaw cate gruszki pionowo na talerzu.

Rozpus$¢ gorzkg czekolade z mastem w kapieli wodnej i polej
gruszki, pozwalajgc czekoladzie sptywaé struzkami, by utworzyé
»witki” miotetek.

Zanurz koncowki paluszkéw w serku. Wbij je w gruszki
(czekoladowymi koricami do géry), tworzac ,,zaklete miotty”.
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Sktadniki

3 dojrzate gruszki (nieobrane,
z gniazdami nasiennymi)

100 g gorzkiej czekolady
(min. 70% kakao)

3 stone paluszki

100 g serka Philadelphia Milka
1tyzka masta

Straasznie fajny przepis —
sprawdz!



gabeczki dyn;e

@ 30 minut

W 8 porcji

Sposéb przygotowania

1. Nagrzej piekarnik do 180°C.

Ciasto

1. 150 g serka utrzyj z drobnym cukrem. Ubijajgc, stopniowo dodaj
jajka, olej, purée z dyni oraz paste waniliowg.

2. W osobnej misce zmieszaj make z proszkiem do pieczenia, solg
i cynamonem. Wsyp suche sktadniki do wilgotnej masy, potacz
i dodaj barwnik pomaranczowy. Wymieszaj, aby rozprowadzié
barwnik.

3. Rozlej mase do foremek na minibabki i piecz przez 20 minut,
a nastepnie odstaw do wystudzenia.

Krem

1. W tym czasie doktadnie wymieszaj cukier puder z pozostatym
serkiem na krem. Z zielonej masy cukrowej uformuj mate todyzki
oraz listki do ozdobienia babeczek.

2. Wystudzone wypieki przetéz kremem, aby przypominaty dynie:

dolne minibabki obr6¢ spodem do géry, natéz krem przy pomocy
szprycy cukierniczej, przykryj gérnymi babeczkami. Ozdéb dynie
listkami i todyzkami z masy cukrowe;.

q2

Sktadniki

Ciasto

150 g serka Philadelphia Original
140 g drobnego cukru

2 jajka

80 ml oleju rzepakowego

2 g pasty waniliowej

50 g purée z dyni

190 g maki pszennej tortowej

6 g proszku do pieczenia

2 g soli

4 g cynamonu

10 g barwnika pomaranczowego

Krem

200 g cukru pudru

150 g serka Philadelphia Original
40 g zielonej masy cukrowej

czYy wiesz. ze...

wanilia to jedyna jadalna
orchidea? Najlepszy aromat majg
ziarenka w Srodku laski wanilii,
ale puste strgki mozna wtozyc¢
do cukru, zeby uzyska¢ domowy
cukier waniliowy.




@ 1 godz. 30 minut W 8 porc;ji

Sposéb przygotowania
Ciasto

1

W misce wymieszaj purée z dyni, jajka, olej oraz cukier trzcinowy.

2. W drugiej misce potgcz suche sktadniki: make, proszek do pieczenia,
sode oczyszczong, przyprawe korzenng, cynamon i sol.

3. Wymieszaj suche sktadniki z mokrymi, a nastepnie przet6z mase
do foremki.

4. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 30—40 minut, az
patyczek wbity w ciasto bedzie suchy. Odstaw do ostudzenia.

Krem

Utrzyj serek z mastem, cukrem pudrem i ekstraktem waniliowym,
az powstanie gtadki krem.
Posmaruj wierzch ostudzonego ciasta kremem.

Krem pomarariczowy i duszki z biatej czekolady beda idealnym
wykoriczeniem ciasta dyniowego na Halloween.

Pomararnczowy krem

1

2.
3.

Utrzyj masto z serkiem na gtadkg mase.

Stopniowo dodawaj cukier puder, caty czas miksujgc.

Dodaj skorke i sok z pomarariczy, a na koricu pomaranczowy barwnik
spozywczy, jesli chcesz uzyskaé intensywniejszy kolor.

Duszkowe dekoracje

1

2.

Rozpu$é¢ biatg czekolade w kagpieli wodne;j.

Na papierze do pieczenia uformuj mate ksztatty duszkéw (szpryca lub
tyzka).

Po zastygnieciu narysuj oczka duszkdw czarnym pisakiem do dekoracji
lub ciemng czekolada.
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Sktadniki

Ciasto

300 g purée z dyni

3 jajka

175 ml oleju ro$linnego

200 g cukru trzcinowego

300 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1tyzeczka sody oczyszczonej
2 tyzeczki przyprawy korzennej
1tyzeczka cynamonu

szczypta soli

Krem

200 g serka Philadelphia Original
100 g miekkiego masta

200 g cukru pudru

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Pomararnczowy krem

200 g serka Philadelphia Original
100 g miekkiego masta

200 g cukru pudru

skérka otarta z 1 pomaranczy

2 tyzki soku z pomaranczy

kilka kropli pomaranczowego
barwnika spozywczego (opcjonalnie)

Duszkowe dekoracje

100 g biatej czekolady

czarny pisak spozywczy do dekorac;ji
(lub rozpuszczona ciemna czekolada)



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$ci specjatom kuchni tradycyjnej i nowoczesnej. Czesto
wykorzystuje sie go do przygotowywania delikatnych kreméw do tortéw, ciast i deseréw. Jego konsystencje
doceniajg takze mito$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 SKADNIKAMI
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.







