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smakowicie i Nastre;6wo

Swieta w kuchni potrafig przypominaé wyscig z przeszkodami. Zbyt wodnisty farsz na pierogi, sernik z powierzchnig
popekang jak na ksiezycu, sos do ryby, ktéry sie rozwarstwia... Ale to wcale nie musi tak wygladaé, jesli masz
do pomocy serek Philadelphia. Ty decydujesz, czy grudzier bedzie kulinarnym maratonem, czy raczej Swigtecznym
slow foodem z dobrg muzyka w tle.

Ten e-book jest nie tylko zbiorem przepiséw z serkiem Philly na Swigteczne pysznosci, ktére zachwycg bliskich.
To tez kilka patentéw, jak unikngé niepotrzebnych ,, dramatéw” w kuchni.

Swieta mogg byé jak dobrze zorganizowany festiwal smakéw... jesli kazdemu wyznaczysz jaka$ role. Pomysl o sobie
jak o rezyserze catego wydarzenia. Zaangazuj rodzine do pomocy — przygotowania przy okazji stang sie integracja.
Swieta majg smakowad, nie stresowaé. Zakasaj rekawy, ale nie bierz wszystkiego na siebie. Jednego niezawodnego
pomocnika juz masz: serek Philadelphia, ktéry od lat sprawdza sie jako sktadnik Swigtecznych potraw i deseréw
na catym Swiecie.

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 smakdw serka Philadelphia:
Original (kultowy $mietankowy), Light (z obnizong zawarto$cig ttuszczu), Milka (z alpejska czekolada), z ziotami
(m.in. rozmarynem, tymiankiem i bazylig), ze szczypiorkiem (idealny do potraw $niadaniowych) i nowos$¢ —
z wedzonym tososiem.

\ 3 \ .4 *Zr6dto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2026,
wartos¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2025 r. /
/




Choinki serkowe
Miniburgerki
Rollsy z karmelizowang papryka i chorizo

Sniadaniowe dutch baby

Grillowana wiejska pajda z poledwiczka
Chatka z jajkiem po benedyktynsku
Paszteciki bozonarodzeniowe

Naczosy z dipem kimchi
Satatka $ledziowa warstwowa
Tartinki $ledziowe
Warstwowa satatka kijowska




Pierogi z makiem

Uszka z miesem z kaczki i konfiturg
Poledwiczka w boczku w sosie Sliwkowym
Dorsz w sosie Smietanowym

Wellington z tososiem i szpinakiem

Wigilijna zupa migdatowa
Zupa krem z cebuli
toso$ w ciescie

Kluski z makiem

Zupa rybna

Karp w kremowym sosie
Zupa gotgbkowa
Poledwiczka z figami

Piernikowe muffiny

Tort piernikowy

Tartaletki renifery

Pistacjowe choinki

Tort makowo-pomararnczowy
Sernik $mietankowa chatka
Czekolada sernikowa na gorgco
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Sposéb przygotowania Sktadniki
Masa Masa
1. W misce wymieszaj serek ze szczypiorkiem (opcjonalnie), 200 g serka Philadelphia z ziotami
sokiem z cytryny, solg i pieprzem. 1+tyzeczka soku z cytryny
2. Wstaw mase do lodéwki na 15-20 minut — utatwi to formowanie 1tyzeczka posiekanego
,,choinek”. szczypiorku (opcjonalnie)
3. Z masy serowej formuj stozki przypominajgce choinki (najlepiej sol i pieprz do smaku
robi¢ to zwilzonymi rekami). Kazda z nich powinna byé¢
proporcjonalna do wielko$ci krakersa, ktéry bedzie jej podstawa. Do podania
4. Stozki odstaw do loddwki na kolejne 10-15 minut, 12 okrggtych krakerséw
aby sie usztywnity. 1 peczek posiekanego koperku
Podanie

1. Na talerz wysyp drobno posiekany koperek. Obtocz ,,choinki”
w koperku, dociskajgc delikatnie, aby zielenina dobrze sie
przykleita.

2. Umie$¢ kazdg ,,choinke” na okraggtym krakersie. Jesli sg wysokie,
mozesz przebi¢ je wykataczkg od géry do dotu, by byty bardziej
stabilne.

czY wiesz, e...

mozesz zajg¢ dzieci czyms$
pozytecznym podczas
Swigtecznych przygotowan?
Daj im do zrobienia i ozdobienia
proste przystawki.




Sposéb przygotowania Sktadniki

Ciasto Ciasto

1. Rozgrzej piekarnik do 200°C i wytdz blache papierem 1 opakowanie ciasta francuskiego
do pieczenia. 1jajko do posmarowania

2. Z ciasta francuskiego wykrawaj okregi o $rednicy ok. 6-8 cm
(np. za pomoca szklanki). Utdz okregi na blasze, posmaruj ich Pasta
wierzch roztrzepanym jajkiem i piecz przez 10-12 minut, 200 g serka Philadelphia z ziotami
az wyrosng i bedg ztociste. 100 g szynki drobiowej

3. Po wyjeciu z piekarnika ostudz krazki, a nastepnie przekréj "2 czerwonej papryki
je poziomo na pét, jak mate butki. szczypta soli i pieprzu do smaku

1tyzeczka musztardy
Pasta (opcjonalnie)

1. W misce potacz serek, posiekang szynke, drobno pokrojong
papryke oraz sol, pieprz i musztarde (jesli jej uzywasz). Wymieszaj Dodatki

wszystko na jednolitg paste. 1o0gérek Swiezy
kilka listkéw rukoli lub sataty
Miniburgerki (opcjonalnie)

1. Na dolng potéwke kazdego krazka natéz tyzeczke pasty.
2. Dodaj plasterek ogérka oraz ewentualnie listek rukoli.
3. Przykryj gérng potéwka.

OE.: #4001

g D

A dla odmiany cos
dla wielbicieli sushi.
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@ 45 minut W 12 porcji

Sposéb przygotowania Sktadniki
Farsz Farsz
1. Na patelni rozgrzej olej, dodaj 3 szalotki pokrojone w pi6érka, smaz 2 tyzki oleju
przez 3 minuty. 3 szalotki
2. Dodaj papryke pokrojong w paski i smaz przez 10 minut. 2 czerwone papryki
Na koniec dopraw cato$¢ octem jabtkowym, miodem, solg 2 papryki
i pieprzem. 3 tyzki octu jabtkowego
2 tyzki miodu
Rollsy sol i pieprz do smaku
1. Na ptacie ciasta francuskiego rozt6z papryke z cebulg,
a nastepnie pouktadaj plastry chorizo. Rollsy
2. Zwin catos$¢ w ciasny rulon, pokrdj na 12 réwnych czesci i utéz 1 ptat ciasta francuskiego
je na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. 1chorizo
3. Piecz przez 20 minut w 180°C (termoobieg).
Do podania
Podanie 125 g serka Philadelphia Original

1. Podawaj udekorowane kleksami serka.

czY wiesz. ze...

jest sposéb na przepetniong przed
Swietami lodéwke?

Cze$¢ potraw (pierogi, uszka,
bigos) mozesz zamrozié. Zupy czy
$ledzie w zalewie przechowu;j

w zamknietych stoikach.




Sposéb przygotowania

Ciasto

1. Sktadniki na ciasto zmiksuj na jednolitag mase.

2. Piekarnik razem z patelnig, ktérg mozna wktada¢ do piekarnika,
rozgrzej do 220°C (g6ra—dot). Rozpu$é masto na patelni i wlej
mase, piecz przez 20 minut.

Nadzienie
1. Na drugiej patelni obsmaz boczek z obu stron. Wbij jajko i smaz
do momentu Sciecia sie biatka.

Podanie

1. Srodek nale$nika posmaruj serkiem, natéz boczek, awokado
pokrojone w plasterki i jajko sadzone. Oprész solg, pieprzem
i listkami szatwii.

Sktadniki

Ciasto

3 jajka

Y2 szklanki mleka

Y2 szklanki maki pszennej
2 szczypty soli

3 tyzki masta

Nadzienie
1jajko
3 plastry boczku

Do podania

> awokado

70 g serka Philadelphia z ziotami
10 listkéw szatwii

sol i pieprz do smaku

Z awokado mozesz zrobi¢
pyszne burgery.



Sposéb przygotowania

Poledwiczka

1. Poledwiczke oczys$é, oproész solg i pieprzem. Obsyp czosnkiem
pokrojonym w plasterki, posmaruj olejem.

2. Rozgrzej olej na patelni i obsmaz mieso z kazdej strony.

3. Obtéz gatgzkami tymianku, rozmarynu, mastem i piecz

w piekarniku rozgrzanym do 180°C (termoobieg) przez 20 minut.

4. Upieczong poledwiczke pokréj w cienkie plasterki.

Pajdy
1. Chleb opiecz na ztoty kolor, kromki posmaruj z jednej strony
serkiem z ziotami.

Podanie

1. Na posmarowane kromki potdz plastry poledwiczki, posyp
listkami ziotowymi i skrop oliwa.

2. Kanapki przykryj kromkami posmarowanymi serkiem.

czY wiesz, Ze...

nie nalezy zbyt dtugo piec miesa,
bo bedzie za suche?

Po upieczeniu odstaw je na

10 minut pod przykryciem, zeby
soki rbwnomiernie si¢ rozeszty.

Sktadniki

Poledwiczka

1 poledwiczka wieprzowa
sol i pieprz do smaku

4 zgbki czosnku

1tyzka oleju

4 gatazki rozmarynu

4 gatazki tymianku

2 tyzki masta

Pajdy

4 kromki wiejskiego chleba

z makiem

200 g serka Philadelphia z ziotami

Do podania

kilka lisci natki pietruszki
kilka lisci bazylii

kilka lidci miety

oliwa




Sposéb przygotowania

Chatka

1. Kromki chatki usmaz na suchej patelni, az bedg lekko ztociste.
2. Posmaruj je serkiem, a nastepnie ziotowym pesto.

Jajka po benedyktynsku

1. W matym rondlu zagotuj wode z 2 tyzkami octu.

2. Jajka wbij pojedynczo do filizanek (po jednym jajku do kazdej
filizanki).

3. Gdy woda sie zagotuje, zmniejsz ogien, aby wrzatek tylko
delikatnie bulgotat. Ptynnym ruchem wlej jajko do wody.
Powtérz z drugim jajkiem.

4. Gotuj jajka przez 3 minuty. Wyjmij je z wody tyzkg cedzakowg
i przetéz na talerz.

Sos holenderski
1. Zébttka ubij na puszysta mase z dodatkiem soku z cytryny,
soli i pieprzu (mozna ubija¢ na parze, aby unikngé zwazenia).

2. Wciaz ubijajagc, stopniowo dodawaj rozpuszczone, gorgce masto.

Sos powinien byé gesty i puszysty, o konsystencji majonezu.

Podanie

1. Na posmarowane kromki chatki natéz po jednym ugotowanym
jajku poche i polej sosem holenderskim.

2. 0zddb ulubionymi ziotami.

3. Podawaj od razu, poki ciepte.

1

Sktadniki

Chatka

2 grube kromki chatki

125 g serka Philadelphia z ziotami
2 tyzki ziotowego pesto

Jajka po benedyktynsku

2 jajka

woda i 2 tyzki octu do gotowania
jajek

Sos holenderski

4 z6ttka

sok z /2 cytryny

100 g rozpuszczonego masta
sol i pieprz do smaku

Do podania
ulubione ziota do dekoracji

-_"y
(]
-
Lubisz jajka?
Zrdb z nich omlet.
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@ 2 godz. 15 minut W 35 porgji

Sposéb przygotowania
Farsz

1

Grzyby zalej wrzgtkiem i namaczaj przez kilka godzin przed
rozpoczeciem przygotowywania ciasta.

2. Namoczone grzyby drobno posiekaj (odlang z nich wode
zachowaj na pézniej).

3. Cebule pokréj w kosteczke.

4. Na rozgrzanej patelni rozpu$¢ masto i zeszklij cebulke, dorzué
grzyby, gatgzke rozmarynu i podsmaz na $rednim ogniu.

5. Dolej % szklanki wody po grzybach i zostaw na matym ogniu
do odparowania.

6. Nastepnie dodaj midd i smaz na $rednim ogniu przez 3 minuty.

7. Zmieszaj z serkiem i dopraw solg oraz pieprzem.

8. Przetéz farsz do miski i wystudz.

Ciasto

1. Drozdze wsyp do miski, wymieszaj z cukrem i zalej cieptym
mlekiem. Ponownie wymieszaj i odstaw na 15 minut pod
przykryciem.

2. Do drugiej miski przesiej mgke z 4 g soli, wlej rozczyn i delikatnie
potacz sktadniki.

3. Stopniowo dodawaj z6ttka do uzyskanej masy, caty czas
wyrabiajgc ciasto. Gdy bedzie juz gtadkie, dodaj 100 g miekkiego
masta i wyrabiaj przez kolejne 15 minut, az sktadniki sie potaczg,
a ciasto bedzie nieklejgce i elastyczne.

4. Uformuj kule, przetéz do oprészonej makg miski, przykryj Scierka

i odstaw na godzine do wyros$niecia.

12

Sktadniki

Farsz

100 g suszonych grzybdéw

100 g cebuli

10 g masta

7 g rozmarynu

25 g miodu

200 g serka Philadelphia Original
2 g soli

3 g pieprzu

Ciasto

9 g drozdzy instant

12 g cukru

230 ml cieptego mleka

350 g maki typ 500

4 g soli

3 z6ttka (w temperaturze
pokojowej) 60 g

100 g masta (w temperaturze
pokojowej)

Do pieczenia

1jajko do posmarowania
5 g biatego sezamu

5 g czarnego sezamu



@ 2 godz. 15 minut W 35 porgji

Sposéb przygotowania

Paszteciki

1. Wyrosniete ciasto rozwatkuj na duzy prostokat i podziel
na 4 dtugie pasy.

2. Wzdtuz dtuzszej krawedzi utdz % farszu i zawin ciasto.

3. Powtérz z kolejnymi 3 pasami ciasta i pozostatym farszem.

4. Podziel powstate roladki przy pomocy patyczka na mate
paszteciki (ale nie przekrajaj), ut6z na papierze do pieczenia lub
w naczyniu zaroodpornym, posmaruj rozbettanym jajkiem,
posyp sezamem i odstaw na 30 minut do wyro$niecia.

5. Nagrzej piekarnik do 180°C. Piecz paszteciki okoto 30 minut,

az beda rumiane. Wystudz i pokréj przed podaniem.

zaskecz swoich buiskich.
Te srzybki beda hitem:

13




qak smakme cliea‘;\:)‘:;a tar:or
Zima

Najzimniejsza pora roku ma swoj wtasny zestaw
smakow —intensywny i rozgrzewajacy.

Zeby dobrze ze sobg wspétgraty, wykorzystaj
neutralng Philadelphig, ktéra podkresla walory
smakowe sktadnikéw kazdej potrawy. Zimg na
stotach czesciej pojawiajg sie warzywa korzeniowe:
buraki, marchew, pietruszka, seler. W owocowym
menu dominujg cytrusy: soczyste pomarancze,
mandarynki, cytryny. Nie tylko poprawiajg humor,
ale i ratujg nas witaminami, kiedy za oknem
termometr uparcie pokazuje same minusy. (. /

Do cytruséw Swietnie pasujg suszone owoce,
takie jak $liwki czy zurawina. 5 NN
Orzechy laskowe i wtoskie, migdaty czy pistacje # /
w grudniu i styczniu sg dodatkami do ciast, zdobig { AN/ =
satatki, podkrecajg smak farszéw. (A
Zimowa kuchnia nie moze sie obejs¢ bez
rozgrzewajgcych, aromatycznych przypraw.
Cynamon, anyz, gozdziki czy imbir sprawiajg,
ze nawet zwykta herbata czy kakao smakuje czosnek
wyjagtkowo i pachnie Swigtami. Rozmaryn i tymianek

nadajg wyrazisty charakter potrawom miesnym

i warzywnym. Qatka

Zima to tez czas delektowania si¢ domowymi muszkatﬁtﬁwa —__ W
przetworami zapobiegliwie przygotowanymi latem
i jesienig. Wystarczy otworzyc¢ stoik z malinowym
dzemem czy morelowg konfiturg, zeby doceni¢ ich
wyjgtkowe zalety. Powidta Sliwkowe czy przetwory
z zurawiny majg sporo kulinarnych zastosowan,
ktére warto wyprébowac: deserom dodajg
charakteru, a potrawom wytrawnym (takim jak
$wigteczny bigos lub pieczen) — nutke stodyczy.

ciecierzyca

cynamon
ANYZ






Sposéb przygotowania
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1. Kimchi i serek umie$¢ w blenderze kielichowym,
2. Zmiksuj na gtadkg mase, przet6z do miseczki.

3. Nachosy serwuj z dipem kimchi.

Sktadniki

1 paczka ulubionych nachos

125 g serka Philadelphia Original
4 tyzki kimchi

czY wiesz. e...

wiekszo$¢ dipéw i soséw mozesz
zrobi¢ 1-2 dni wczesniej?
Przechowu;j je w lodéwce

(w szczelnym pojemniku lub
stoiczku). Tuz przed podaniem
wymieszaj i dodaj krople oliwy lub
odrobine Swiezych ziét.
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Sposéb przygotowania

1. Jabtko i buraki pokréj w cienkie plasterki.

2. Do miseczki lub na talerz przet6z plastry jabtka, na to plastry
buraka i filety $ledziowe pokrojone na mniejsze kawatki.

3. Cato$¢ posyp cebulg ze $ledzi, udekoruj kleksami serka.

4. Wierzch posyp pietruszkg i oprész Swiezo mielonym pieprzem.

Sktadniki

1jabtko

2 ugotowane buraki

6 ptatéw Sledziowych z cebulg

w oleju

1 peczek natki pietruszki

125 g serka Philadelphia z ziotami
pieprz Swiezo mielony

czY wiesz. ze...

najpopularniejsza Swigteczna
satatka, czyli jarzynowa, to nie
taka prosta sprawa? Warzywa
muszg by¢ catkowicie wystudzone
i dobrze odcedzone przed
krojeniem. Jesli satatka pusci
wode — odlej jg, dodaj troche
majonezu i wymiesza,j.
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Sposéb przygotowania Sktadniki

Roladki sledziowe Roladki Sledziowe

1. Roztéz filety $ledziowe na desce i osusz recznikiem papierowym. 400 g filetéw Sledziowych
2. Kazdy filet posmaruj éwiktg z chrzanem, na wagskim koncu utéz 80 g ¢wikty z chrzanem

w poprzek korniszonka i zwinn w rulonik. 60 g korniszon6w
3. Wbij dwie wykataczki przy jednej i drugiej krawedzi, a nastepnie

przekréj na pét — tak aby powstaty dwie mniejsze roladki. Tartinki

110 g pumpernikla (12 krgzkéw

Tartinki wycietych z 6 kromek)
1. Z 6 kromek pumpernikla wykréj 12 krgzkéw o Srednicy 250 g serka Philadelphia z ziotami

7-8 cm. 60 g musztardy francuskiej
2. Kazdy krazek pieczywa posmaruj grubg warstwg serka i wbij

w niego $ledziowg roladke przy pomocy wykataczki. Do podania
3. Na kazdg roladke nat6z p6t tyzeczki musztardy francuskiej. 6 g Swiezego koperku
Podanie

1. Udekoruj Swiezym koperkiem.

czY wiesz. e...

$ledzie to danie, ktére zyskuje
na czasie?
Im dtuzej stojg w marynacie, tym

lepiej smakujg. Mozesz je zrobié
4 dni przed Swietami

i przechowywa¢ w zamknietym
stoiku w lodéwce. Wyjatkiem

sg $ledzie w $mietanie (Zle znosi
dtugie przechowywanie).
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Sposéb przygotowania

1. Ugotowane na twardo, obrane jajka przekrdj na p6t i oddziel
biatka od z6ttek. Tak przygotowane umie$¢ w osobnych
miseczkach i zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.

2. Tunczyka odsgcz z zalewy. Czerwong cebule posiekaj w drobng
kostke. Serek przet6z do rekawa cukierniczego.

Podanie

1. Na dnie pucharkéw lub miseczek rozt6z réwnomiernie warstwy
biatek, tunczyka, czerwonej cebuli, serka oraz z6ttek.

2. Przed podaniem dopraw satatke do smaku solg i pieprzem.

Sktadniki

500 g serka Philadelphia Light

2 puszki turiczyka w oleju (340 g)
6 jajek

1 czerwona cebula

sol, pieprz do smaku

Masz ochote na
szybki deser?




x.

Cp w‘ RN
> stresu

Najwiekszym wrogiem udanych Swigt jest presja czasu. Zréb liste rzeczy, ktére mozna przygotowaé
wczesniej: farsz, niektdre ciasta, pierniczki... Weciggnij do pomocy bliskich, proponujgc im udziat
w przygotowaniach na zasadach zabawy, np. konkursu na najtadniej zlepionego pieroga lub najpiekniej
udekorowang babeczke. Kazdy chce mie¢ swoje 5 minut stawy przy stole, stuchajgc pochwat.

Przypomnij sobie kulinarne wpadki, ktére zdarzyty sie podczas minionych $wigt i wyciggnij wnioski
zawczasu. Krem do ciasta czy sos miat grudki lub zwarzyt sie? Sernik popekat i trzeba go byto robié¢
od nowa?
Uzyj Philadelphii, ktéra rozprowadza sie¢ na gtadka, aksamitng mase rozptywajgcg sie w ustach
i nie peka w trakcie pieczenia. Osiggniesz Swietne rezultaty za pierwszym razem, bez potrzeby naprawiania
sytuacji na ostatnig chwile, bez marnowania sktadnikéw, a przede wszystkim — bez marnowania
cennego czasu.

O czym jeszcze warto pamietaé?

Swieta to nie telewizyjny konkurs kulinarny, tylko okazja, zeby usigs¢ przy jednym stole. Nawet jesli ryba
czy kutia jest za sucha, zawsze mozesz jg pola¢ dodatkowym sosem i poda¢ jako wersje de luxe. A jesli jakas
potrawa sptata Ci niespodziewanego psikusa, zamien to w rodzinng anegdote, z ktérej wszyscy bedg mogli
sie posmiac.
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@ 45 minut

Sposéb przygotowania

Ciasto

1. W duzej misce wymieszaj make i s6l. Dodaj jajko, olej i stopniowo
wlewaj cieptg wode, mieszajgc sktadniki.

2. Zagnie¢ gtadkie, elastyczne ciasto. Owin je folig spozywczg
i odstaw na 20-30 minut, aby odpoczeto.

Masa serowa
1. W misce potacz serek, twardg, cukier puder, z6ttko i ekstrakt
waniliowy. Wymieszaj na gtadkg mase.

Sos smietanowo-makowy

1. W rondlu podgrzej kremoéwke z cukrem pudrem, mieszajac,
az cukier sie rozpusci.

2. Dodaj suchy mak i gotuj na matym ogniu przez 2-3 minuty,
zeby sos lekko zgestniat. Opcjonalnie dodaj odrobine wanilii.

Pierogi

1. Ciasto rozwatkuj na cienki placek (ok. 2-3 mm grubosci).
Wykrawaj kétka o $rednicy ok. 8-10 cm. Na kazde kétko natéz
tyzeczke masy serowej. Zt6z ciasto na pét, doktadnie zlep brzegi,
aby masa nie wyptyneta podczas gotowania.

2. W duzym garnku zagotuj osolong wode. Gotuj pierogi partiami
przez 3—4 minuty od momentu wyptyniecia na powierzchnie.
Wyjmij je tyzka cedzakowg i odstaw.

Podanie

1. Pierogi ut6z na talerzu i polej gorgcym sosem $mietanowo-
-makowym. Mozesz udekorowa¢ je ziarenkami maku lub odrobing
cukru pudru.
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W 30 pierogéw

Sktadniki

Ciasto

500 g maki pszennej
250 ml cieptej wody
1jajko

szczypta soli
1tyzka oleju

Masa serowa

200 g serka Philadelphia Original
200 g twarogu poétttustego
(zmielonego lub rozgniecionego)
2-3 tyzki cukru pudru (do smaku)
1z6ttko

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
lub cukru waniliowego

Sos $Smietanowo-makowy

250 ml $mietanki kreméwki 30%
2 tyzki cukru pudru (do smaku)
2 tyzki suchego maku

szczypta wanilii (opcjonalnie)

Do podania
odrobina suchego maku
(lub cukru pudru)



Sposéb przygotowania
Farsz

1

> w

© N o »

Udka oprosz solg i pieprzem. Zacznij smazyé na wolnym ogniu
(od zimnej patelni). Obsmaz z obu stron, przet6z do naczynia
zaroodpornego.

Dodaj cebule pokrojong w piérka i czosnek pokrojony w plasterki.
Catos¢ zalej sosem sojowym, sosem rybnym, bulionem i sriracha.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 160°C przez 120 minut
(termoobieg).

tyzka cedzakowg wyciggnij sktadniki, przestudz.

Udka obierz z kosci.

Catos$¢ zmiksuj na drobne kawatki.

W razie potrzeby dopraw solg i pieprzem.

Konfitura z czerwonej cebuli

1

Na patelni rozgrzej olej, dodaj cebule pokrojong w piérka.
Oprész solg i smaz na wolnym ogniu 7 minut, dodaj zurawine
i smaz 4 minuty.

2. Dopraw octem i miodem, gotuj 3 minuty, a nastepnie wytgcz
palnik.

Ciasto

1. Z podanych sktadnikéw wyréb elastyczne ciasto. W razie potrzeby

dodaj wiecej maki lub wody.
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Sktadniki

Farsz

2 udka z kaczki

sol i pieprz do smaku
2 cebule

2 zgbki czosnku

3 tyzki sosu sojowego
2 tyzki sosu rybnego

1 szklanka bulionu

2 tyzki sosu sriracha

Konfitura z czerwonej cebuli
3 tyzki oleju

3 czerwone cebule

% szklanki Swiezej zurawiny
2 tyzki octu jabtkowego
1tyzka miodu

s6l do smaku

Ciasto

2 szklanki maki pszennej

+ do podsypania

okoto 150 ml gorgcej wody

Do podania

125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

3 tyzki posiekanego szczypiorku



PHIlADE/jIA

@ 2 godz. W 24 porcje

Sposéb przygotowania

Uszka

1. Oderwij s cze$¢ ciasta i rozwatkuj na cienki placek na posypane;j
mak3a stolnicy.

2. Ringiem albo szklankg o $rednicy 4 cm wycinaj kbtka. Tak samo
postepuj z resztg ciasta.

3. Farsz naktadaj tyzeczkg na okragte placki, sktadaj na p6t
i doktadnie sklejaj brzegi. Nastepnie sklejaj ze sobg koncéwki
brzegéw.

4. Gotuj w osolonym wrzgtku 3 minuty od wyptyniecia pierozkéw.

5. Uszka wyciggaj tyzka cedzakowa.

Podanie
1. Podawaj z konfiturg z czerwonej cebuli, kleksami serka i posypane
szczypiorkiem. . [,

czY wiesz. ze...

najczestszy powdd rozklejania
sie pierogéw lub uszek to zbyt
mokry farsz lub za cienkie ciasto?

Farsz dobrze odciénij (zwtaszcza
z kapusty i grzybow) i wystudz.
Ciasto rozwatkuj na 2 mm, nie
cieniej. Po wrzuceniu pierogéw
do wrzgtku nie mieszaj od razu
(odczekaj, az same wyptyna

i delikatnie zamieszaj).




ORIGINAL

(PHLA PHIA)

@ 60 minut W 6 porcji

Sposéb przygotowania

Poledwiczki

1. Poledwiczke podziel na 6 plastréw.

2. Rozttucz ttuczkiem, oproész solg i pieprzem.

3. Owin plastrami boczku.

4. Na patelni rozgrzej olej, obsmaz poledwiczki z obu stron.

5. Dodaj cebule pokrojong w plastry, zgbek czosnku pokrojony

na plasterki i smaz pod przykryciem przez 4 minuty.

Zalej winem i redukuj przez 5 minut.

Dodaj $liwki suszone pokrojone na paski oraz $liwki pokrojone

na ¢wiartki.

8. Zalej sosem sojowym i rybnym. Du$ przez 40 minut.

9. Na koniec dodaj 2 tyzki serka i wymieszaj do uzyskania
aksamitnego sosu.

~N o

Purée ziemniaczane

1. Ziemniaki obierz, umyj i zalej wodg z mlekiem.

2. Wsyp tyzeczke soli morskiej i gotuj przez 30 minut.
3. Odcedz, dodaj zimne masto i uttucz na gtadkg mase.

Suréwka z pora

1. Por pokréj w pétkrazki, ogérki i jabtko zetrzyj na tarce.

2. Przetéz do miski razem z 3 tyzkami serka z ziotami i cukrem.
3. Dopraw solg i pieprzem, doktadnie wymieszaj.

Podanie

1. Poledwiczke podawaj z purée i surébwka porowa. Potrawe ozdéb
kleksami serka z ziotami.
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Sktadniki

Poledwiczki

1 poledwiczka wieprzowa

12 plastréw boczku wedzonego
na surowo

2 tyzki oleju

1 czerwona cebula

1zgbek czosnku

1kieliszek czerwonego wina

2 Sliwki

3 $liwki suszone

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki sosu rybnego

2 tyzki serka Philadelphia Original
s6l i pieprz do smaku

Purée ziemniaczane

6 ziemniakéw
1szklanka mleka

1 szklanka wody
1tyzeczka soli morskiej
2 tyzki zimnego masta

Suréwka z pora

1por

1jabtko

3 ogorki kiszone

3 tyzki serka Philadelphia
z ziotami

1tyzeczka cukru

s6l i pieprz do smaku

Do podania
125 g serka Philadelphia z ziotami



Sposéb przygotowania

Dorsz

1. Filety z dorsza osusz papierowym recznikiem. Skrop sokiem
z cytryny, posdl i popieprz z obu stron, a nastepnie roztéz
w naczyniu zaroodpornym.

Sos Smietanowy

1. Na patelni rozpu$é masto.

2. Podsmaz drobno pokrojong cebule na ztoty kolor, dodaj
posiekany czosnek i smaz przez 30 sekund, az uwolni aromat.

3. Wlej Smietanke i dodaj serek. Mieszaj, az serek catkowicie sie
rozpusci, tworzgc gtadki sos.

4. Dodaj musztarde i dopraw solg oraz pieprzem.

5. Gotuj na matym ogniu przez 2-3 minuty, az sos lekko zgestnieje.

6. Filety rybne zalej sosem i piecz w piekarniku przez 20 minut
(180°C, géra—dot).

Podanie

1. Ut6z dorsza na talerzach, polej obficie sosem.

2. Posyp Swiezymi ziotami, takimi jak natka pietruszki lub koperek,

W ors

ORIGINAL

 PHILADELPHIA)

@ 35 minut W 4 porcje

a nastepnie udekoruj kleksami serka.
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Z W SGsie
sietancwym

Sktadniki

Dorsz

4 filety z dorsza (ok. 150-200 g
kazdy)

sok z /2 cytryny

sol i pieprz do smaku

Sos Smietanowy

1tyzka masta

1 mata cebula

2 zgbki czosnku

200 ml $mietanki kreméwki 30%
150 g serka Philadelphia Original
1tyzeczka musztardy Dijon

sol i pieprz do smaku

Do podania

$wieze ziota (np. natka pietruszki,
koperek)

4 tyzki serka Philadelphia Original

Zréb swigteczne pierogi...
z tososiem.



Sposéb przygotowania

Szpinak

1. Na patelni rozgrzej masto, dot6z czosnek przecisniety przez
praske i szpinak.

2. Dopraw solg, pieprzem i smaz do zmniejszenia objetosci szpinaku.

3. Wystudz, a nastepnie potgcz z 125 g serka i parmezanem.

tosos
1. Filet dopraw solg i pieprzem.

Wellington

1. Na Srodek jednej potéwki ciasta wyt6z potowe szpinaku
(pod wielko$¢ ryby).

2. Na szpinaku pot6z filet z tososia i ponownie natéz szpinak

z serkiem.

Przykryj potowg ciasta i sklej boki (najlepiej widelcem).

Odkrdj nadmiar ciasta.

5. Wierzch ciasta delikatnie natnij w krate i posmaruj rozktéconym
z6ttkiem.

6. Piecz w temperaturze 180°C (termoobieg) przez 20-25 minut.

> w

Podanie
1. Upieczonego tososiowego wellingtona pokrdj na 2-centymetrowe
kawaftki i serwuj z kleksami serka i z ziotami.
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Sktadniki

Szpinak

200 g szpinaku baby
1tyzka masta

2 zgbki czosnku

125 g serka Philadelphia
ze szczypiorkiem
1tyzka parmezanu

sol i pieprz do smaku

tosos
1filet z tososia bez skory (200 g)
sol i pieprz do smaku

Wellington
1 opakowanie ciasta francuskiego
(prostokat)
126ttko do posmarowania ciasta

Do podania

ulubione ziota do dekoracji
125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem
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@ 30 minut W 2 porcje

©

Sposéb przygotowania

Zupa

1. Rodzynki namocz w gorgcej wodzie i odstaw na 15 minut.

2. Mileko zagotuj w garnku z migdatami, cukrem oraz solg —
zmniejsz moc palnika i gotuj przez 15 minut.

3. Pod koniec gotowania dodaj odsgczone rodzynki, 30 g skorki
pomaranczowej oraz przyprawy: kore cynamonu, laske wanilii
i mielony kardamon.

4. Gotowg zupe zdejmij z ognia i dodaj do niej 150 g serka.
Odczekaj kilka minut i doktadnie wymieszaj.

Podanie

1. Zupe podawaj udekorowang pozostatym serkiem (50 g na porcje),
20 g skérki pomaranczowej oraz prazonymi ptatkami migdatow.
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Sktadniki

Zupa

150 g serka Philadelphia Light
600 ml mleka

200 g mielonych migdatéw
bez skorki

30 g migdatéw w ptatkach
50 g rodzynek

30 g kandyzowanej skorki
pomaranczowej

60 g cukru

2 laski cynamonu

1 laska wanilii

"2 tyzeczki mielonego kardamonu
szczypta soli

Do podania

100 g serka Philadelphia Light
30 g migdatéw w ptatkach
20 g kandyzowanej skorki
pomaranczowej



Sposéb przygotowania

Krem

1. Cebule pozbaw tupin, przekréj na pét i pokrédj w niezbyt grube
plasterki.

2. W garnku rozgrzej masto i oliwe.

3. Wrzu¢ plasterki cebuli i smaz 10 minut, az tadnie sie skarmelizuja.
4. Nastepnie wlej wino oraz bulion i gotuj pod przykryciem 5 minut.
5. Kolejno dodaj 80 g serka i zmiksuj zupe na krem.

6. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

Dodatki

1. Salami podsmaz na chrupigco na suchej patelni.
2. Bagietke opiecz w tosterze. Kromki posmaruj 100 g serka.

Podanie

1. Smietanke 30% wymieszaj w miseczce z 20 g serka
i udekoruj zupe.

2. Tak przygotowang cebulowg podawaj posypang Swiezym
szczypiorkiem i salami, z grzankami z serkiem.
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krem 2 CGbél;

Sktadniki

Krem

650 g cebuli

1tyzka oliwy

1tyzka masta

80 ml biatego wina

300 ml bulionu wotowego
80 g serka Philadelphia Light
sol, pieprz do smaku

Dodatki

6 plastréow salami

2 kromki bagietki

100 g serka Philadelphia Light

Do podania

2 tyzki $mietanki 30%

20 g serka Philadelphia Light

2 tyzki posiekanego szczypiorku




PHILADELPHI
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@ 60 minut W 6 porcji

Sposéb przygotowania

Farsz

1. Nagrzej piekarnik do 200°C.

2. Zagotuj wode w dwéch garnkach: w jednym zblanszuj liscie
szpinaku, a nastepnie odcisnij z nich wode na sitku. W drugim
garnku ugotuj ziemniaki pokrojone w kosteczke.

3. Ziemniaki wymieszaj z serkiem oraz chrzanem.

tosos
1. Usun skére z filetu z tososia, natrzyj go solg i pieprzem.

Ciasto

1. Rozwin ptat ciasta i rozsmaruj na nim musztarde, utéz szpinak,
na nim tososia oraz serek z ziemniakami i chrzanem.

2. Zawin dtuzsze krawedzie ciasta w kierunku Srodka i mocniej zwin
na koncach, aby uzyska¢ ksztatt kokardy.

3. Posmaruj wierzch rozbettanym jajkiem i piecz przez 35 minut.

czY wiesz. e...

Swiezg rybe trzeba przechowywacd
w najzimniejszej czesci loddwki
(1-2°C) i zuzyé w ciggu doby

od zakupu? Jedli nie zdgzysz jej
przygotowad, oczysé, osusz i wtdz
do zamrazalnika.

Sktadniki

tosos

600 g filetu z tososia
2 g pieprzu

4 g soli

Farsz

400 g Swiezego szpinaku

20 g chrzanu

340 g ziemniakéw

200 g serka Philadelphia Original

Ciasto

375 g gotowego ciasta
francuskiego

40 g musztardy francuskiej
1jajko do posmarowania




PHILADELPHIA

i

Sposéb przygotowania
Mak

1. Mak zalej 220 ml mleka i gotuj na matym ogniu przez 25 minut.

2. Odcisnij mak przez gaze.

Kluski

1. Obierz i ugotuj ziemniaki w osolonej wodzie.

2. Ubij ziemniaki z makiem, dodaj cukier oraz 50 ml mleka.

3. Z powstatej masy uformuj dtugi watek i odcinaj nozem
2-centymetrowe kawatki.

4. Zagotuj wode w garnku i wrzu¢ kluski na wrzgtek. Wytawiaj je
po minucie od wyptyniecia.

Serek

1. Sparz pomarancze, zetrzyj skérke, a potem wycisnij sok.

2. Wymieszaj w misce serek z cukrem wanilinowym oraz $wiezym
sokiem z pomaranczy.

Podanie

1. Rozsmaruj serek na dnie gtebokiego talerza i nat6z kluseczki.

2. Posyp je zurawing i skérkg z pomararnczy, a nastepnie polej
miodem.
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Sktadniki
Mak

120 g maku
220 ml mleka

Kluski

750 g ziemniakéw
50 ml mleka

24 g cukru

Serek

% pomaranczy

500 g serka Philadelphia Original
4 g cukru wanilinowego

Do podania

‘s pomaranczy

90 g miodu

80 g suszonej zurawiny




PHILADELPHIA

CJ175 g

Sposéb przygotowania
Zupa

1

W garnku zagotuj wode wraz z fososiem, 1 marchewks,

1 cebulg, korzeniem pietruszki, todygami pietruszki i koperku,
li8¢mi laurowymi oraz zielem angielskim. Gotuj przez 30 minut,
nastepnie zdejmij z gazu, wytéw sktadniki, a tososia przet6z
na recznik papierowy.

2. Przelej zupe przez drobne sito do osobnego garnka i doktadnie
wymieszaj z serkiem przy pomocy trzepaczki.

3. W pierwszym garnku rozpus$¢ masto i zeszklij drobno pokrojong
cebule.

4. tososia poszarp na drobne kawatki, pozostawiajgc pare wiekszych
do dekoracji.

5. Zalej cebule w garnku wywarem z Philadelphig, dodaj tososia
i gotuj na matym ogniu przez 5 minut.

6. W miseczce rozbettaj z6ttka, dolej tyzke zupy, wymieszaj i dodaj
kolejna.

7. Wlej z6ttka do garnka i gotuj zupe na najmniejszym ogniu kolejne
5 minut.

8. Dopraw solg do smaku.

Podanie

1. Serwuj na gorgco — ze Swiezym koperkiem, listkami lubczyku oraz

startg marchewka a la julienne.
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Sktadniki

Zupa

200 g serka Philadelphia Original
400 g tososia, dzwonka

1,5  wody

1 nieduza marchewka

1 korzen pietruszki (ok. 80 g)
2 $rednie cebule (ok. 200 g)
16 g natki pietruszki (todygi +
listki)

2 g lidci laurowych

2 g ziela angielskiego

2 z6ttka (ok. 40 g)

40 g masta

6 g soli

Do podania

16 g koperku (todygi + listki)
1g listkdw lubczyku

1 nieduza marchewka
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@ 30 minut W 3 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki
Sos Sos
1. Wymieszaj serek ze Smietang oraz sokiem z potowy cytryny. 375 g serka Philadelphia z ziotami
100 ml Smietany 30%
Ryba "2 cytryny
1. Nagrzej piekarnik do 180°C.
2. Dzwonka karpia oczy$¢ i obtocz w mace z solg i pieprzem. Ryba
3. Na patelni z rozgrzanym olejem roztop masto i obsmaz rybe 500 g dzwonek karpia (ok. 3 szt.)
na $rednim ogniu (po 4 minuty z kazdej strony). 70 g maki pszennej
4. Przetéz karpia do naczynia zaroodpornego i zalej sosem. 2 g soli
Posyp ptatkami migdatowymi i obtéz plastrami cytryny 2 g pieprzu
(z pozostatej potowki). Piecz 20 minut. 20 ml oleju
10 g masta
20 g ptatkéw migdatowych
"2 cytryny

Zostato Ci wiecej cytryn?
Zrob deser!
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Sposéb przygotowania

Krem pomidorowy

1. W garnku zagotuj bulion z passatg pomidorowa.

2. Zmniejsz ogien i dodaj 125 g serka. Wymieszaj, az sie rozpusci
i zupa stanie sie aksamitna. Dopraw do smaku solg i pieprzem.
Zostaw na matym ogniu.

Mieszanka gotagbkowa

1. Cebule i czosnek drobno posiekaj. Kapuste poszatkuj,
marchewke zetrzy;.

2. Na duzej patelni rozgrzej olej, podsmaz cebule z czosnkiem.
Dodaj mieso i smaz kilka minut, az sie zrumieni.

3. Dodaj kapuste, marchewke, liscie laurowe i ziele angielskie.
Dopraw solg i pieprzem.

4. Wsyp ryz i dolej okoto 2 szklanki wody.

5. Gotuj pod przykryciem 15-20 minut, az ryz sie ugotuje, a kapusta
bedzie miekka (w razie potrzeby dolej wody).

Podanie

1. Do kazdej miski wlej porcje gorgcego kremu pomidorowego.

2. Na $rodku dotéz czubatg tyzke mieszanki gotgbkowej.

3. Na wierzchu dodaj kleks serka i udekoruj zupe Swiezym
koperkiem.
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Sktadniki

Krem pomidorowy

1litr bulionu warzywnego lub
drobiowego

400 ml passaty pomidorowe;j

125 g serka Philadelphia z ziotami
s6l i Swiezo mielony pieprz

do smaku

Mieszanka gotabkowa

400 g miesa mielonego
wieprzowego (np. z fopatki)
"2 gtoéwki biatej kapusty
138rednia cebula

2 zgbki czosnku

1 marchewka

100 g suchego ryzu

(np. dtugoziarnistego)

2 tyzki oleju roslinnego

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
s6l i Swiezo mielony pieprz
do smaku

Do podania

4 tyzki serka Philadelphia
z ziotami

Swiezy koperek



Sposéb przygotowania
Miesoiifarsz

1

w

Oczys$¢ mieso z bton. Przetnij je wzdtuz, nie do konica, i roztéz jak
ksigzke. Przykryj folig spozywczg i delikatnie rozbij, aby uzyskaé
réwng grubosé.

W miseczce potgcz serek z przecisnietym przez praske zgbkiem
czosnku i ewentualnie z tyzeczkg musztardy. Dopraw solg

i pieprzem. Rozsmaruj farsz na $rodku miesa.

Ut6z w linii suszone figi na warstwie serka — wzdtuz $rodka miesa.
Zwin mieso w ciasny rulon, tak by figi znalazty sie w Srodku.
Zepnij wykataczkami lub zwigz sznurkiem kuchennym.

Smazenie i pieczenie

1. Na patelni rozgrzej oliwe z mastem i obsmaz poledwiczke z kazdej
strony, az nabierze ztotego koloru (ok. 2-3 minuty z kazdej
strony).

2. Przetéz mieso do naczynia zaroodpornego. Dodaj zgbki czosnku
w tupinach i $wieze ziota. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C
przez 35-40 minut.

3. Po upieczeniu odstaw mieso na kilka minut. Usun sznurek lub
wykataczki i pokrdj poledwiczke w plastry — w Srodku bedg
pieknie widoczne cate figi.

Podanie

1. Udekoruj natkg pietruszki i opcjonalnie kawatkiem Swiezej figi.
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Sktadniki

Mieso i farsz

1 poledwiczka wieprzowa

(ok. 500 g)

250 g serka Philadelphia z ziotami
170 g suszonych fig (w catosci,
bez krojenia)

1zgbek czosnku

1tyzeczka musztardy
(opcjonalnie)

s6l i Swiezo mielony pieprz

do smaku

Do smazenia i pieczenia

1tyzka oliwy z oliwek

1tyzka masta

kilka zgbkéw czosnku w tupinach
Swieze ziota (tymianek, szatwia,
pietruszka)

Do podania
natka pietruszki
Swieze figi (opcjonalnie)



W zimowej kuchni wszystko kreci sie wokét
przysmakow, ktdre znajdg sie w Swigtecznym menu.
Tradycja to podstawa, ale nikt nie powiedziat, ze nie
mozna jej wzbogaci¢ szczyptg inspiracji

z réznych stron Swiata. Na jednym stole mogg sie
spotkac sernik i panna cotta, a $ledzik dogada sie
nawet z... sushi. W Japonii na Swieta je sie kurczaka,
w Meksyku tamales. Dlaczego wiec nie zaprosié¢

do swojego stotu odrobiny egzotyki? Dodaj do
bigosu szczypte nietypowej przyprawy, do ciasta —
egzotyczny owoc i juz masz nutke nowoczesnosci.
Drobne akcenty odSwiezg dobrze znane przepisy.
Sprébuj karpia z sosem teriyaki albo podaj baklawe
obok makowca. A jesli kto$ spyta ,,co to za
wynalazek?”, odpowiedz, ze to ,rodzinna tradycja

w nowej odstonie”. Bo magia Swiat to tez ciekawosé
nowych smakéw, nietypowych potaczen

i kulinarnych odkryé¢.

Nie musisz oczywiscie zmienia¢ catego menu,
wystarczy jedna niespodzianka, ktéra sprawi,

ze Twoi goscie powiedzg ,wow”. Nawet mate

nowinki bedg przypominaty, ze Swieta wcigz mogag
zaskakiwaé. W naszym e-booku znajdziesz pomystéw
pod dostatkiem.






Sposdb przygotowania
Ciasto

1

2. W misce wymieszaj sypkie sktadniki: make, cukier trzcinowy,
proszek do pieczenia, sode oczyszczong i przyprawe korzenna.

3. W drugim naczyniu wymieszaj sktadniki mokre: olej, mleko, jajko
i miod.

4. Dodaj sktadniki mokre do sypkich. Mase wymieszaj za pomocg
trzepaczki.

5. Ciastem napetnij papilotki do ¥ wysokosci.

6. Wstaw foremke do piekarnika i piecz przez 20 minut.

7. Gotowe muffiny przestudz.

Dekoracja

1. Serek Philadelphia Milka przet6z do rekawa cukierniczego z tylka

Piekarnik nagrzej do 180°C. Foremke do muffinek wytéz
papilotkami.

w ksztatcie gwiazdy i udekoruj nim wierzch babeczek.

Sprébuj tez
Swigtecznych muffinek.

Sktadniki

Ciasto

250 g maki pszennej

100 g cukru trzcinowego
4 g proszku do pieczenia
2 g sody oczyszczonej

2 tyzeczki przyprawy korzennej
100 ml oleju rzepakowego
150 ml mleka

1jajko

3 tyzki miodu

Do dekoracji
400 g serka Philadelphia Milka

czY wiesz. e...

mozesz upiec korpusy do
tartaletek z wyprzedzeniem?
Najlepiej 3-5 dni przed Wigilig.

Przechowu;j je po wystudzeniu
w szczelnym pojemniku,

w suchym, chtodnym miejscu (nie
w lodéwce). Nadzienie nat6z tuz
przed podaniem.



@ 45 minut

W 8 porcji

Sposéb przygotowania
Ciasto piernikowe

1

Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj tortownice o $rednicy
20-22 cm, wyktadajac jej dno papierem do pieczenia.

W duzej misce wymieszaj suche sktadniki: maki, cukier, przyprawe
piernikowg, kakao, proszek do pieczenia, sode i sél.

W drugiej misce potgcz mokre sktadniki: jajka, mleko, olej i miod.
Wlej mokre sktadniki do suchych i wymieszaj, az masa bedzie
jednolita.

4. Przelej mase do tortownicy i piecz 40-50 minut, az patyczek
wbity w ciasto bedzie suchy.

5. Po upieczeniu pozostaw do ostygniecia, a nastepnie przekroj
na 3 réwne blaty.

Krem

1. Utrzyj masto z cukrem pudrem na jasng, puszystg mase.

2. Dodaj serek, przyprawe piernikowg i ekstrakt waniliowy.

3. Miksuj na niskich obrotach, az krem bedzie gtadki.

4. Wstaw do lodédwki na 15-20 minut.

Sktadanie i dekoracja

1

Na pierwszy blat natéz cienkg warstwe powidet Sliwkowych,

a nastepnie krem z serka.

Przykryj drugim blatem i powtérz warstwy: powidta, krem.
Nat6z trzeci blat i posmaruj caty tort kremem, wyréwnujgc boki
i wierzch.

Ut6z mate pierniczki na wierzchu tortu oraz po bokach.

Mozesz dodatkowo oprészyé¢ tort cukrem pudrem, aby uzyskaé
Swigteczny efekt ,,$niegu”.
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Sktadniki

Ciasto piernikowe

300 g maki pszennej

100 g maki petnoziarnistej

200 g cukru (mozesz uzyé
brgzowego)

150 ml oleju roslinnego

200 ml mleka

3 jajka

1tyzka miodu

3 tyzeczki przyprawy piernikowej
2 tyzeczki kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1tyzeczka sody oczyszczonej
szczypta soli

Krem

500 g serka Philadelphia Original
100 g miekkiego masta

150 g cukru pudru

1tyzeczka przyprawy piernikowej
1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Do sktadania i dekoracji

300 g powidet $liwkowych

mate pierniczki (np. w ksztatcie
gwiazdek, choinek lub serduszek)
cukier puder do posypania
(opcjonalnie)



ORIGINAL

PHILADELPHIA

@ 50 minut W 8 porgcji
Sposéb przygotowania
Ciasto
1. Do miski wsyp make, sél i dodaj zimne pokrojone masto.

Rozcieraj palcami, az powstanie kruszonka. Dodaj z6ttko i wode.
Zagnie¢ szybko ciasto, az stanie sie gtadkie. Zawin je w folie
spozywczg i wstaw do lodéwki na 30 minut.

2. Rozgrzej piekarnik do 180°C.

3. Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubos$é¢ ok. 3 mm.
Wykrawaj kotka i wylep nimi foremki na tartaletki (lub silikonowe
foremki do muffinek).

4. Naktuj spody widelcem, wytéz pergaminem i obcigz (np. fasolg
lub ryzem).

5. Piecz 10 minut z obcigzeniem, nastepnie usun obcigzenie i piecz
kolejne 57 minut, az spody bedg ztote. Wyjmij z piekarnika
i ostudz.

Nadzienie

1. W misce wymieszaj serek, parmezan, sél i pieprz. Je$li masa jest
zbyt gesta, dodaj tyzke jogurtu.

Podanie

1. Do ostudzonych tartaletek natéz porcje nadzienia, wygtadzajgc
wierzch.

2. Wbij po dwa precelki w gérng cze$¢ kazdej tartaletki, tworzgc
»uszy”.

3. Na $rodku umie$¢ ziarenko czerwonego pieprzu jako ,,nos”.

4. Opcjonalnie udekoruj Swiezymi ziotami.

5. Ut6z tartaletki na pétmisku i podawaj.

10

Sktadniki

Ciasto

100 g maki pszennej
50 g masta

12z6ttko

1-2 tyzki zimnej wody
szczypta soli

Nadzienie

200 g serka Philadelphia Original
50 g startego parmezanu lub
innego twardego sera

1+tyzka jogurtu naturalnego
(opcjonalnie, dla lekkiej
konsystencji)

sol i pieprz do smaku

Do podania

mate precelki (po 2 na tartaletke)
ziarenka czerwonego pieprzu

(po 1 na tartaletke)

listki Swiezych ziét,

np. tymianku, bazylii
(opcjonalnie)



ORIGINAL
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@ 60 minut W 8 porgcji

Sposéb przygotowania

Spod
1. Ciastka Oreo bardzo drobno zmiksuj i wymieszaj z roztopionym
mastem.

2. Wytdz mase ciasteczkowag na dno tortownicy (Srednica ok.
20 cm), rbwnomiernie dociskajgc.
3. Wstaw sp6d do lodéwki na czas przygotowania masy serowej.

Masa serowa

1. W duzej misce ubij serek z cukrem na gtadkg mase.

2. Dodaj paste pistacjowg, miksujgc na niskich obrotach.

3. Wbijaj po jednym jajku, mieszajgc tylko do potgczenia sie
sktadnikéw.

4. Jesli chcesz, dodaj aromat i wymieszaj.

Sernik

1. Wlej mase serowg na schtodzony spéd z ciastek.

2. Piecz w piekarniku nagrzanym do 150°C przez 60-70 minut, az
Srodek sernika bedzie Sciety, ale lekko sprezysty przy dotyku.

3. Wytgcz piekarnik, uchyl drzwiczki i zostaw ciasto do ostygniecia.

Polewa pistacjowa

1. W kgpieli wodnej lub rondelku na matym ogniu rozpus$¢ biata
czekolade.

2. Wymieszaj jg z pastg pistacjowg, az powstanie gtadka masa.

41

Sktadniki

Spod

200 g ciasteczek Oreo

80 g masta (roztopionego)

Masa serowa

600 g serka Philadelphia Original
150 g drobnego cukru

3 jajka

100 g pasty pistacjowej (100%
pistacji, bez cukru)

kilka kropli aromatu waniliowego
lub migdatowego (opcjonalnie)

Polewa pistacjowa
100 g pasty pistacjowej
100 g biatej czekolady

Do dekoracji

lukier krélewski (cukier puder +
biatko lub woda, zielony barwnik —
opcjonalnie)

cukrowe posypki (gwiazdki,
perefki itp.)

drewniane patyczki do lodéw
posiekane pistacje (opcjonalnie)



@ 60 minut W 8 porgcji

Sposéb przygotowania

Choinki

1. Oblej schtodzony sernik polewg i wyréwnaj wierzch.

2. Po schtodzeniu sernika w lodéwce (minimum 4 godziny),
pokrdj go na tréjkaty przypominajgce choinki.

3. Wbij w podstawe kazdego tréjkgta drewniany patyczek do loddw,
aby sernik mozna byto trzymac¢ w rece.

Dekoracja

1. Przygotuj lukier (cukier puder wymieszany z odrobing wody
lub biatkiem, opcjonalnie dodaj zielony barwnik spozywczy).

2. Dekoruj tréjkaty lukrem w formie linii przypominajgcych
gatazki choinki.

3. Posyp cukrowymi peretkami, gwiazdkami lub posiekanymi
pistacjami.

=
zima to najieesza eora. .
aby zrobic takie serniczki.




Sposdb przygotowania

Ciasto

1. Piekarnik nagrzej do 180°C.

2. Jajka ubij ze szczyptg soli na puszystg mase. Dodaj mase makowg,
make i proszek do pieczenia, wymieszaj do potgczenia sie sktadnikéw.

3. Przetéz mase po réwno do 2 foremek o $rednicy 24 cm. Wstaw do

piekarnika i piecz przez 30 minut. Doktadnie wystudz.

Zelka pomaranczowa

1. Cztery pomararcze obierz razem z biatg cze$cig pod skoérka. Wykroj
czgstki pomarariczy pomiedzy btonkami.

2. Czagstki pomaranczy podziel na mniejsze kawatki.

3. Wrzué do garnka i gotuj przez kilka minut, co chwile mieszajac.

4. Odstaw z ognia, wsyp galaretke i mieszaj do catkowitego rozpuszczenia.

5. Ostudz i schtodZ do usztywnienia.

Krem $mietankowy

1. Smietanke ubij na sztywno z cukrem, na koniec dodaj serek i delikatnie

wymieszaj.

Skiadanie

1

Pierwszy blat makowy pot6z na paterze, natéz s kremu, nastepnie
pomarancze z galaretka i znéw %: kremu.

2. Potéz drugi blat makowy, wierzch pokryj cienkg warstwg kremu.

3. Udekoruj ciasto resztg kremu, wyciskajgc ulubione ksztatty przy
pomocy rekawa cukierniczego z odpowiednig korcédwka.

Dekoracja

1. Srodek ozdéb cienkimi plastrami pomarariczy.

2. Tort wstaw na 30 minut do lodéwki.

3. Ciasto udekoruj posypka w ksztatcie gwiazdek.
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Sktadniki

Ciasto

6 jajek

szczypta soli

6 tyzek maki pszennej
1tyzeczka proszku do pieczenia
850 g gotowej masy makowe;j

Zelka pomaranczowa
5 pomaranczy
1 galaretka pomaranczowa

Krem $mietankowy

500 ml $mietanki 36%

2 tyzki cukru

125 g serka Philadelphia Original

Do dekoracji
gotowa posypka cukrowa — gwiazdki
kilka plasterkéw pomararczy



Sposdb przygotowania

Kremy

1. Miekkie masto utrzyj z cukrem pudrem na puch.

2. Dodaj serek Philadelphia Original i doktadnie zmiksuij.

3. Mase podziel na p6t. Do jednej porcji dodaj kakao i zmiksuj.

Sktadanie

1. Przygotuj pasek folii aluminiowej. Ut6z na nim 18 herbatnikéw
(3 rzedy po 6 sztuk).

2. Posmaruj je masa z kakao (kilka tyzek odtéz na pédzniej).

3. Krem przykryj kolejng warstwg herbatnikéw i rozsmaruj na nich
jasng mase. Na Srodku natéz rébwnomiernie reszte ciemnego
kremu.

4. Wspomagajac sie brzegami folii aluminiowej, unie$ dtuzsze boki
i ztgcz je na gobrze, aby uzyskaé ksztatt domku. Delikatnie docisnij
boki chatki.

5. Ciasto wt6z do lodéwki na minimum 4 godziny, a najlepiej
na cata noc.

Polewa

1. Serek Philadelphia Milka rozpus¢ w kapieli wodne;j,
dodaj do niego Smietanke 30% i doktadnie wymieszaj.

2. Przestudzong polewg posmaruj boki ciasta i posyp wiérkami

kokosowymi.

14

Sktadniki

Kremy

150 g cukru pudru

200 g masta

500 g serka Philadelphia Original
2 tyzki kakao

36 szt. herbatnikéw

Polewa

150 g serka Philadelphia Milka
50 ml Smietanki 30%

4 tyzki wiérkéw kokosowych

Potrzebujesz tez przepisu
na pierniczki?



PHILADELPHIA

)

@ 10 minut W 2 porcje

Sposdb przygotowania

Czekolada sernikowa

1. W rondelku podgrzej mleko na matym ogniu, nie doprowadzajgc
do wrzenia.

2. Dodaj posiekang biatg czekolade oraz serek (w temperaturze
pokojowej). Mieszaj energicznie r6zgg lub zmiksuj blenderem
recznym, az catos¢ bedzie gtadka, kremowa i jednolita.

3. Dodaj cukier waniliowy i szczypte soli. Gotuj jeszcze minute.

Podanie

1. Przelej goracg czekolade do dwéch szklanek.

2. Udekoruj bitg Smietang i opieczonymi piankami marshmallow
(opiecz je palnikiem gastronomicznym).

czYy wiesz, ze...

bita $mietana moze uratowac
sytuacje, gdy zapomnisz kupié
masto?

Mozesz je zrobi¢ w domu, ubijajac
dtuzej Smietanke kreméwke.

Sktadniki

300 ml mleka petnottustego
(lub napoju roslinnego)

200 g biatej czekolady

125 g serka Philadelphia Original
1tyzeczka cukru waniliowego
(lub kilka kropel ekstraktu
waniliowego)

szczypta soli

Do podania
bita Smietana
pianki marshmallow




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 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 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.

Pﬂuiﬁﬁmm

[L2M25 g

N

5 BYLINKAMI - Z ZIOLAMI - ZOLDFUSZEREKKEL ZE SZCZYPIORKIEM - SNIDLINGGEL - § PAZITKOU™ cus

PHILADELPHIA ) BRN{ PHILADELPHIA PHILADELPHIA

cnyu

weEmA

N







