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Kultowy serek Philadelphia to wybér numer 1

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

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

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

odkrywaj Swiat
od kuchn;

Europa smakuje znajomo — a jednoczes$nie wcigz
potrafi zaskakiwaé. Bo przeciez kuchnia europejska
to znacznie wiecej niz tylko pizza, paella czy sznycel.
To mozaika lokalnych historii, zapachéw i domowych
sekretow przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Ta ksigzka to zaproszenie do kulinarnej podrézy
bez wychodzenia z domu — petnej prostych,
apetycznych pomystéw, w ktérych klasyka spotyka
sie z nowoczesno$cig, a codziennos¢ z odrobing
wyjgtkowosci. W roli gtéwnej? Philadelphia — kremowy
serek, ktéry nada potrawom lekkosci
i wyjgtkowej delikatnosci.
W kolejnych rozdziatach zabierzemy Cie w podréz
od stonecznych wybrzezy po chtodniejsze zakatki
pétnocy, pokazujac, jak za pomocag kilku sktadnikéw
mozesz odtworzyc¢ nieoczywiste europejskie

dania we wtasnej kuchni. Prezentowane przepisy
to nasze autorskie interpretacje inspirowane
oryginalnymi recepturami. Zmodyfikowalismy je
tak, aby wszystkie sktadniki byty tatwo dostepne,
a przygotowanie potraw z uzyciem serka

Philadelphia byto proste i intuicyjne.

Znajdziesz tu zarébwno potrawy idealne

na spotkania przy wspdlnym stole, jak i przepisy
na mate, codzienne przyjemnosci, ktére przygotujesz
w kilka chwil. Spakujmy wiec serek Philadelphia
do koszyka i ruszamy w podréz!

©6znaj ®wszystkie
kulinarne inseiracje









Podrézowanie to nie tylko zwiedzanie zabytkow, ale tez odkrywanie Swiata przez podniebienie.
Poznaj 7 prostych trikéw, dzieki ktérym kazda wyprawa bedzie smakowa¢ obtednie!
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Najlepsze smaki kryjg sie tam, gdzie jadajg
mieszkancy. Zamiast wybiera¢ restauracje tuz obok
gtéwnej atrakcji, warto skreci¢ w boczng uliczke

i sprawdzi¢, gdzie ustawia sie kolejka miejscowych
— to zwykle gwarancja autentycznych smakow,
sezonowych sktadnikéw i uczciwych cen.

Zanim spakujesz walizke, sprawdz, z jakich potraw
stynie region, do ktdérego sie wybierasz.
Taki kulinarny przewodnik utatwi Ci wybér
w restauracjach i pozwoli sprébowa¢ tego,
co najlepsze w danej okolicy.

Lokalny targ powie Ci wiecej niz niejeden zabytek.
To serce kazdego miasta i najlepsze miejsce

do testowania regionalnych smakéw. Sprzedawcy

czesto oferujg darmowe degustacje, dzieki czemu
przed zakupem wyprébujesz rézne produkty

i wybierzesz te, ktére najlepiej trafiajg w Twoj gust.



4. zostan szerem kuchni

Zapisz sie na lekcje gotowania u lokalnego szefa
kuchni lub gospodyni. Zdobyte umiejetnosci i sekrety
przyrzgdzania regionalnych dan to wyjgtkowa
pamigtka, ktéra zostanie z Tobg na zawsze.

5. odwiedz wekawny
sueermarket

Poczuj sie jak miejscowy i odwiedz pobliski
supermarket! To najprostszy sposéb na poznanie
okolicznej kultury i nowych smakéw. Zwré¢ uwage
na regionalne produkty, przetestuj nieznane
przekaski i koniecznie sprawdz rodzaje serka
Philadelphia dostepne w lokalnej ofercie.

Obca nazwa, nietypowy sktadnik, a moze
zaskakujgce zestawienie smakow? Wyjdz poza utarte
schematy i daj sie ponies¢ kulinarnej przygodzie!
Czesto to wtasnie najbardziej zaskakujgce potgczenia
okazujg sie najwiekszym odkryciem wyjazdu.
Eksplorowanie nowych tekstur i aromatéw

to w koncu prawdziwa esencja podrézowania!

7. Rto eyta, nie btadzi

Porozmawiaj z panig w recepciji, takséwkarzem
czy kelnerem i zapytaj o ich ulubione miejsca.
Takie rekomendacje to najkrétsza droga

do odkrycia ukrytych peretek, ktérych nie
znajdziesz w zadnym przewodniku.






Sposéb przygotowania
Ryz

ik

W rondlu zagotuj wode z szczyptg soli.

2. Wsyp ryz i gotuj na matym ogniu ok. 10 minut, az wchtonie
wiekszo$¢ wody.

3. Dodaj mleko, skérke z cytryny i laske cynamonu. Gotuj na bardzo
matym ogniu przez ok. 25-30 minut, czesto mieszajac, az ryz
bedzie miekki i kremowy.

Masa serowa

1. Wyjmij skérke cytrynowg i cynamon z ryzu.

2. W misce utrzyj serek (w temperaturze pokojowej) z zéttkiem
i cukrem na gtadkg mase.

3. Dodaj 3 tyzki gorgcego ryzu do masy serowej i wymieszaj,
aby jg zahartowaé.

4. Przetéz cato$¢ do garnka z ryzem i doktadnie wymieszaj.
Gotuj jeszcze 2 minuty, ale nie dopuszczaj do wrzenia.

Podanie

1. Natdz deser ryzowy do miseczek lub salaterek.

2. Ostudz w temperaturze pokojowej lub lekko schtodz.

3. Przed podaniem udekoruj klasycznie — posyp cynamonem

w sko$na kratke (uzyj szablonu z papieru lub narysuj wzér
rombowy tyzeczka).

Sktadniki

Ryz

750 ml mleka

100 g ryzu (np. arborio lub inny
do deseréw)

100 ml wody

1laska cynamonu lub Y2 tyzeczki
cynamonu mielonego

skoérka z %2 cytryny (obrana
cienko, bez biatej czesci)
szczypta soli

Masa serowa

125 g serka Philadelphia Original
60 g cukru

1z6ttko

Do podania
cynamon mielony




@ 10 minut

areait bany,,

W 4 porcje

Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Wymieszaj serek z jogurtem greckim i miodem na gtadki krem. 200 g serka Philadelphia Original
2. Chlebek bananowy pokrusz palcami lub pokréj w kostke. 200 ml jogurtu greckiego
3. Banany obierz i pokrdj w plasterki. 2 tyzki miodu
4. W przezroczystych szklankach uktadaj warstwami: krem, kawatki 2 dojrzate banany

chlebka bananowego, plasterki banana. 4 grube kromki gotowego chlebka
5. Na wierzchu posyp pokruszonym chlebkiem, odrobing cynamonu bananowego (lub opcjonalnie

i orzechami, jesli lubisz. Serwuj od razu lub schtodz przez domowego)

15 minut.

gar$¢ pokruszonych orzech6éw
wtoskich (opcjonalnie)
szczypta cynamonu

,.doskona+y,,,

Taki wiag:
wWlasnije Jestten deseri



Sposéb przygotowania
Cynamonki

ik

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 wyros$niecia
— ok. 1,5 godziny.

Gdy ciasto podwoi objetos¢, przetdz je na podsypang maka
stolnice i wyrabiaj chwile, pozbywajgc sie pecherzy powietrza.
Podziel na 2 czes$ci i rozwatkuj kazdg na placki ok. 30x30 cm.
Oba placki posmaruj miekkim mastem i posyp mieszankg
brgzowego 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 wyrosniecia na ok. 30-40 minut.

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

Polewa

i

W miedzyczasie przygotuj polewe. Wszystkie sktadniki utrzyj
na jednolita mase. W razie potrzebny rozrzedz mlekiem.
Po upieczeniu cynamonki polej gotowg polewa.
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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)




Sposéb przygotowania Sktadniki

1. Zébttka oddziel od biatek. Biatka ubij ze szczyptg soli 3 jajka
na sztywng piane. 1szczypta soli
2. Make potacz z z6ttkami, cukrem i mlekiem — wymieszaj 1 opakowanie cukru wanilinowego
doktadnie r6zgg do uzyskania jednolitej masy. "2 szklanki mleka
3. Ubite biatka delikatnie wymieszaj z masg maczno-mleczna. Y2 szklanki maki pszennej
4. Rozpu$¢ masto na patelni i wlej mase. 2 tyzki masta
5. Smaz omlet okoto 5 minut z jednej strony. Po przewré6ceniu 1 szklanka malin
na drugg strone smaz jeszcze 3 minuty. 1 szklanka truskawek
6. Omlet porozrywaj dwoma widelcami. Kawatki oprész cukrem 2 tyzki serka Philadelphia Original
pudrem. Kazda porcje serwuj z powidtami, serkiem, malinami 2 tyzki powidet $liwkowych
i truskawkami. . =
e
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Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Rozgrzej patelnie z nieprzywierajgcym dnem. Chleb pokréj 1 duzy pomidor

w grubg kostke, tostuj przez 1 minute. Skrop oliwg, smaz kolejne 6 truskawek

2 minuty, az chleb bedzie ztocisty i chrupigcy. 1 gar$¢ Swiezego zielonego
2. Pomidora pokrojonego w 6semki, truskawki pokrojone groszku (wytuskanego)

na ¢wiartki, Swiezy groszek, maliny, béb i plastry cebuli rozdziel 100 g malin

na dwa talerze. 2 plastry biatej cebuli
3. Posyp satatke grzankami. Dopraw solg i pieprzem, skrop oliwg. 1 gar$¢ ugotowanego bobu
4. Natéz porcje serka na kazdy talerz i udekoruj potrawe listkami (obranego)

bazylii. 2 kromki chleba

2 tyzki oliwy
sol i pieprz do smaku

Do podania
125 g serka Philadelphia z ziotami
listki bazylii
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uropa to kontynent smakow,

ktére zmieniajg sie wraz z porami roku i szerokoscig
geograficzng. Na potudniu — we Wtoszech, Hiszpanii
czy Grecji — kuchnia przez caty rok tetni kolorami.
Dojrzate pomidory, Swieze ziota, oliwki i cytrusy
tworzg palete o intensywnym aromacie. To wtasnie
tam kremowy serek Philadelphia czesto tgczy sie

z soczystymi warzywami i oliwg, tworzgc aksamitne
sosy i delikatne farsze, ktére zachwycajg prostotg

i niepodrabialnym smakiem. Im dalej na p6tnoc, tym smaki
stajg sie bardziej wyraziste. Skandynawowie czy Niemcy styng
z kuchni, ktéra rozgrzewa w dtugie, chtodne miesigce.

Krélujg tam warzywa korzeniowe, grzyby, ttuste miesa i ryby.
Serek Philadelphia dodaje potrawom kuchni pétnocnych
kremowosci i lekko$ci — delikatnie zageszcza zupy, wygtadza
sosy i pomaga lepiej potgczy¢ intensywne, korzenne i ziotowe

aromaty w spojng, aksamitng catos¢.

Sezonowos¢ to wspdlny jezyk catej Europy. Wtoski maj pachnie
bazylig, francuski wrzesiert winogronem, a skandynawski
pazdziernik cynamonem. Niezaleznie od miejsca, w kazdej
kuchni znajdzie sie miejsce na kremowy serek Philadelphia —
wiosng w lekkich tartach z warzywami, zimg w rozgrzewajgcym
risotto. Bo kazda pora roku ma swéj rytm. | wtasnie w tym

tkwi cata magia gotowania.
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Sposéb przygotowania
Koszyczki z ciasta francuskiego

1. Rozgrzej piekarnik do 200°C (géra—dot).

2. Z ciasta francuskiego wytnij 4 okregi o $rednicy ok. 10-12 cm.

3. Ut6z je na blasze wytozonej papierem do pieczenia i posmaruj z6ttkiem
wymieszanym z mlekiem.

4. Piecz przez 15 minut, az bedg ztociste i wyrosniete.

5. Odstaw do przestudzenia.

Nadzienie

1. Pieczarki pokréj w plasterki, poledwiczki z kurczaka zostaw
w catosci lub przekréj wzdtuz.

2. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj kurczaka i pieczarki.

3. Smaz na $rednim ogniu, az mieso sie zarumieni, a pieczarki zmiekng
i odparujg nadmiar wody (ok. 10 minut).

4. Zmniejsz ogien i dodaj 125 g serka. Wymieszaj, az powstanie
kremowy sos.

5. Dopraw solg i pieprzem.

Karmelizowane marchewki

1. Marchewki obierz i przekréj wzdtuz.

2. Na patelni rozpu$¢ masto, dodaj miéd i wymieszaj.

3. Wrzué marchewki i smaz na $rednim ogniu przez 10 minut,
az bedg miekkie i lekko karmelizowane.

4. Dopraw solg, pieprzem i tymiankiem.

Podanie

1. W kazdym koszyczku z ciasta zréb wgtebienie tyzka i natéz porcje
nadzienia — kurczaka z pieczarkami w kremowym sosie.

2. Podaj vol-au-vent z garscig miksu satat i karmelizowanymi
marchewkami.

3. Na wierzchu kazdej porcji dodaj tyzeczke serka.

15

t-a .
ot-all-vep,

Wk 4 pOI"Cje

Sktadniki

Koszyczki z ciasta francuskiego

1 opakowanie schtodzonego ciasta
francuskiego

1z6ttko

1tyzka mleka

Nadzienie

4 poledwiczki z kurczaka

4 $rednie pieczarki

1+tyzka oliwy z oliwek

sél i Swiezo mielony pieprz

125 g serka Philadelphia z ziotami

Karmelizowane marchewki
300 g cienkich marchewek

(np. baby carrots lub zwyktych
pokrojonych wzdtuz)

1tyzka masta

1tyzeczka miodu

sél, pieprz, tymianek do smaku

Do podania

gar$¢ miksu satat

4 tyzeczki serka Philadelphia
z ziotami



Sposéb przygotowania

Szasztyki

1. Namocz 5 drewnianych patyczkéw do szasztykéw w wodzie.

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

3. Kurczaka pokréj w kostke i ponadziewaj kawatki na patyczki.
Utbz szasztyki w nieduzej brytfannie i posmaruj marynatg
z kazdej strony przy pomocy pedzla. Wstaw je do lod6éwki
na minimum godzine.

Sos

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

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

3. Serwuj z sosem tzatziki.

Sktadniki

Szasztyki

400 g piersi z kurczaka

30 ml oliwy z oliwek

6 ml soku z cytryny

3 zgbki czosnku

2 g papryki wedzonej

2 g suszonego oregano

2 g Swiezo mielonego pieprzu
2 g soli

Sos

125 g serka Philadelphia z ziotami
90 g ogoérka

25 ml soku z cytryny

5 g miety

na w.gce,
‘}" rasykow?

ss'*s




Sposéb przygotowania
Kapsalon

ik

Frytki piecz w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez

ok. 20-25 minut, az beda ztociste i chrupigce.

Pier$ z kurczaka pokréj w cienkie paski i wymieszaj z przyprawg
do gyrosa. Na patelni rozgrzej oliwe i smaz na niej mieso przez
ok. 10 minut na duzym ogniu, az bedzie dobrze przysmazone.

W duzym naczyniu zaroodpornym wyt6z upieczone frytki, a na
nich rbwnomiernie rozt6z usmazone migso. Posyp cato$¢ tartym
serem i zapiecz w piekarniku w 180°C przez 5-7 minut, az ser sie
roztopi.

Wyjmij zapieczong baze z piekarnika i natéz na wierzch
poszatkowang satate, przekrojone na pét pomidorki, plasterki
ogoérka oraz cebule pokrojong w pidrka.

Sos czosnkowy

i,

Zabki czosnku przecis$nij przez praske. W miseczce wymieszaj
150 g serka, majonez, czosnek i sok z cytryny. Dopraw do smaku
solg i pieprzem.

Podanie

T

Polej danie sosem czosnkowym i ostrym wedtug uznania.
Na koniec udekoruj kleksami serka i posyp posiekanym
szczypiorkiem.

17
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Sktadniki

Kapsalon

800 g mrozonych frytek

500 g migsa z piersi z kurczaka
2 tyzki oliwy z oliwek

1+tyzka przyprawy do gyrosa
200 g tartego sera z6ttego (np.
cheddar lub gouda)

200 g sataty lodowej

150 g pomidorkéw koktajlowych
1o0g6rek

1 mata cebula czerwona

Sos czosnkowy

2 zgbki czosnku

150 g serka Philadelphia Original
45 g majonezu

1+tyzka soku z cytryny

sol i pieprz do smaku

Do podania

80 g serka Philadelphia Original
peczek szczypiorku

dowolny ostry sos



Sposéb przygotowania
Pizza

i

Drozdze potgcz z cukrem i woda. Dodaj sél, make, oliwe i wyréb
na gtadkie ciasto. Pozostaw pod przykryciem do podwojenia
objetosci.

2. Blaszke wytéz papierem do pieczenia, przetéz ciasto na blache
i uformuj placek.
3. Wierzch ciasta posmaruj 250 g serka, posyp mozzarellg,
dodaj ziemniaki pokrojone w plasterki, oprosz solg i pieprzem.
Posyp cebulg pokrojong w piérka, guanciale i gatgzkami
rozmarynu.
4. Piecz 15-20 minut w piekarniku nagrzanym do 220°C (géra-dot).
Podanie
1. Pizze podziel na 6 czesci, na kazdy kawatek nat6z po kleksie serka.

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
ziemniakéw

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




Sposéb przygotowania
Kotleciki

ik

Obrane, pokrojone w kostke ziemniaki wrzué¢ do osolonej wrzgcej
wody i gotuj przez 10 minut, az bedg miekkie. Ugotowane

ziemniaki odcedz.

Filet z dorsza gotuj w osolonej wodzie przez 10 minut, nastepnie
przetdz na recznik papierowy i osusz. Rozdrobnij ugotowanego

dorsza widelcem.

Ziemniaki doktadnie ubij wraz z 75 g serka, az do uzyskania

jednolitej puszystej konsystenc;ji.

Wymieszaj mase z dorszem, pokrojong w kosteczke cebulg,
jajkiem, wycis$nietym przez praske czosnkiem, gatkg
muszkatotowg, solg i biatym pieprzem.

Przy pomocy dwéch tyzek stotowych formuj podtuzne kotleciki,
zsuwajac farsz z jednej tyzki na drugg, az uzyskaja jajowaty
ksztatt. Ut6z uformowane kotleciki na talerzu i wstaw do lodéwki

na godzine.

Dip i smazenie

i

125 g serka wymieszaj z mlekiem, sokiem z cytryny,
drobno posiekang natkg pietruszki i pieprzem cayenne.

Przet6z dip do miseczki.

W $rednim garnku rozgrzej olej do 180°C i smaz kotleciki,

az beda jasnobrazowe z kazdej strony (3—4 minuty).

Przektadaj je na recznik papierowy.

3. Serwuj na gorgco z dipem.

19

Sktadniki

Kotleciki

75 g serka Philadelphia Original
500 g filetu z dorsza

500 g ziemniakéw

100 g biatej cebuli

2 zgbki czosnku

1jajko

1g gatki muszkatotowej

4 g soli

2 g biatego pieprzu

11 oleju rzepakowego do smazenia

Dip

125 g serka Philadelphia Original
50 ml mleka

10 g Swiezej natki pietruszki

20 ml soku z cytryny

1g pieprzu cayenne




Europejska kuchnia kryje w sobie mnéstwo

smakow, tradycji i zaskakujgcych zwyczajow.

Oto gars¢ kulinarnych ciekawostek, ktore

pokazujg, ze jedzenie to takze opowies¢

o kulturze i codziennych rytuatach.







Sposéb przygotowania

Klopsiki

1. W duzej misce wymieszaj mieso z jajkiem, namoczong w mleku
i odcis$nietg butka, drobno posiekang i zeszklong cebulg,
musztardg i przyprawami.

2. Uformuj klopsiki (ok. 3 cm $rednicy).

3. Zagotuj bulion w garnku i delikatnie wt6z do niego klopsiki.
Gotuj na matym ogniu przez 15 minut.

4. Wuyjmij klopsiki tyzkg cedzakowg, a bulion zachowaj do sosu.

Sos

1. W rondlu rozpu$¢ masto, wsyp make i mieszaj, az lekko sie
zarumieni.

2. Wilej stopniowo wywar z gotowania klopsikéw, energicznie
mieszajac.

3. Dodaj $mietanke, serek, kapary i sok z cytryny.

4. Gotuj na matym ogniu przez 5 minut, az sos bedzie gtadki i lekko
zgestnieje. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

Podanie

Ugotuj szpecle zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Do misek lub gtebokich talerzy nat6z porcje szpecli.
Na kluskach utéz po kilka klopsikéw i polej sosem.
Do kazdej porcji dodaj tyzke serka.

VA wN S

Udekoruj kaparami, Swiezg natkg pietruszki i plasterkami cytryny.

Sktadniki

Klopsiki

500 g mielonego migsa
(wieprzowo-wotowego)

1jajko

1butka

1 mata cebula

1tyzeczka musztardy

sol, pieprz do smaku

szczypta gatki muszkatotowej
11 bulionu warzywnego

Sos

1tyzka masta

1tyzka maki

400 ml wywaru z gotowania
klopsikéw

2 tyzki kaparéw (wedtug uznania)
100 ml Smietanki 30%

125 g serka Philadelphia z ziotami
1+tyzka soku z cytryny

sol, pieprz do smaku

Do podania

300 g szpecli

4 tyzki serka Philadelphia
z ziotami

natka pietruszki

plasterki cytryny

kilka duzych kaparéw



1 Sess W 6 porgji

Sposéb przygotowania

Zupa

1. W duzym garnku rozgrzej oliwe. Wrzu¢ cebule pokrojong w piérka,
por pokrojony w plasterki, posiekany drobno czosnek, marchewke
w plasterkach i pokrojong w paski papryke. Smaz 7 minut.

2. Wilej wino, gotuj 3 minuty. Dodaj pomidory, bulion, koncentrat
pomidorowy, skérke z cytryny, szafran lub kurkume, tymianek,
s6l i pieprz. Gotuj pod przykryciem na Srednim ogniu przez
15 minut.

3. Do gotujacej sie zupy dodaj pokrojong w grubg kostke rybe
i kalmary pokrojone w krgzki. Gotuj 5 minut.

4. Nastepnie dodaj krewetki i mule. Gotuj kolejne 5 minut
— do momentu, az mule sie otworzg (zamkniete wyrzud).

5. Na koniec wmieszaj do zupy 100 g serka Philadelphia z ziotami,
az catkowicie sie rozpusci i nada zupie aksamitng, ziotowg nute.
Po dodaniu serka nie gotuj juz zupy.

Podanie

1. Serwuj gorgcg zupe w gtebokich talerzach, z porcjg serka
na wierzchu i Swiezg natkg pietruszki oraz z dodatkiem
ulubionego pieczywa.
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Sktadniki

Baza zupy

2 tyzki oliwy z oliwek

1 cebula

1por

2 zabki czosnku

1 marchewka

"2 czerwonej papryki

100 ml biatego, wytrawnego wina
400 g pomidoréw z puszki
(krojonych)

1litr bulionu rybnego lub
warzywnego

100 g serka Philadelphia z ziotami
1tyzeczka koncentratu
pomidorowego

starta skérka z 1 cytryny

"2 tyzeczki szafranu lub kurkumy
> tyzeczki tymianku (Swiezego
lub suszonego)

s6l i Swiezo mielony pieprz

do sma



Sktadniki

Owoce morza

200 g biatej ryby (np. dorsz,
morszczuk — filety)

150 g krewetek

150 g muli

100 g kalmaréw

Do podania

25 g serka Philadelphia z ziotami
Swieza natka pietruszki

ulubione pieczywo



Sposéb przygotowania

Krem bazowy

1. W misce wymieszaj 400 g serka ze $mietang (lub jogurtem),
tyzkg soku z cytryny, solg i biatym pieprzem. Krem powinien
byé¢ gtadki i tatwy do rozsmarowania, ale stabilny.

Masy do przetozenia

Warstwa jajeczna

1. Jajka drobno posiekaj lub zetrzyj na tarce. Wymieszaj z 2 tyzkami
serka, majonezem i szczypiorkiem. Dopraw solg i pieprzem.

Warstwa tososiowa
1. tososia drobno posiekaj. Wymieszaj z 2 tyzkami serka, musztardg
i tyzkg soku z cytryny.

Warstwa ogérkowa z awokado

1. Ogorek drobno posiekaj i odci$nij nadmiar wody. Awokado drobno
pokrdj. Wymieszaj z 3 tyzkami serka i koperkiem. Dopraw solg
i pieprzem.

Sktadanie tortu kanapkowego

1. Na desce utéz pierwszg warstwe kromek chleba (bez skérki),
tworzgc prostokat. Posmaruj cienkg warstwg kremu bazowego.

2. Natéz mase jajeczng i przykryj kolejng warstwg chleba.

3. Posmaruj cienko kremem bazowym i rozprowadz mase tososiowa.
Przykryj chlebem.

4. Natbéz mase ogérkowg z awokado. Przykryj ostatnig warstwg
chleba.
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Sktadniki

Baza:
1 duzy chleb tostowy kanapkowy
(ok. 18-20 kromek, bez skérki)

Krem bazowy do przetozeniai
tynkowania:

400 g serka Philadelphia Original
150 g gestej Smietany 18% lub

2 tyzki jogurtu naturalnego (dla
Izejszej konsystencji)

1+tyzka soku z cytryny

s6l i biaty pieprz do smaku

Warstwa 1-jajeczno-
szczypiorkowa

4 jajka ugotowane na twardo

2 tyzki serka Philadelphia Original
1tyzka majonezu

1tyzka drobno posiekanego
szczypiorku

sol, pieprz do smaku

Warstwa 2 - tososiowa

200 g wedzonego tososia

2 tyzki serka Philadelphia Original
1tyzeczka musztardy dijon
1+tyzka soku z cytryny



Sposéb przygotowania

Tynkowanie

1. Caty tort kanapkowy posmaruj kremem bazowym. Boki i wierzch
powinny by¢ gtadkie jak w klasycznym torcie.

2. Wstaw do lodéwki na minimum 2 godziny (najlepiej 4—6 godzin),
by catosé¢ sie ustabilizowata.

Dekorowanie

1. Udekoruj boki tortu plasterkami ogérka, na wierzchu utéz wstgzki
z ogbrka, gatazki koperku i ziota.

2. Dot6z troche ikry tososia lub kawioru.

3. Catos¢ wykoncz jadalnymi kwiatami.

Podanie
1. Podawa¢ dobrze schtodzony. Kroi¢ bardzo ostrym nozem
(po zanurzeniu w cieptej wodzie).

Sktadniki

Warstwa 3 — ogérkowa z awokado
"2 dtugiego ogérka

1dojrzate awokado

3 tyzki serka Philadelphia Original
1tyzka koperku

sol, pieprz do smaku

Do dekorac;ji

cienkie wstgzki z ogérka (zrobione
obieraczkg)

plasterki Swiezego ogérka
koperek

Swieza rukiew wodna lub mtode

listki zi6t
jadalne kwiaty (np. bratki)
kawior lub ikra tososia



Sposéb przygotowania

Sarmale

1. Na patelni zeszklij drobno posiekang cebule i czosnek na oleju.
Odstaw do lekkiego przestudzenia.

2. W duzej misce wymieszaj: mieso mielone, optukany surowy
ryz, cebule z czosnkiem, przecier pomidorowy, 125 g serka
Philadelphia z ziotami, papryke, tymianek, sél i pieprz.

Masa powinna byé wilgotna i aromatyczna.

3. Lidcie kapusty optucz (jesli s bardzo kwasne). Usun zgrubiate
czesci nerwédw lisciowych. Na kazdy lis¢é nat6z porcje farszu
i zawin ciasno w mate rulony, sktadajgc boki do srodka.

4. Na dnie garnka rozt6z kilka pozostatych lisci. Na nich ciasno utéz
sarmale. Zalej passatg, wodg lub bulionem, dodaj li$¢ laurowy
i ziele angielskie. Du$ pod przykryciem 2 godziny na bardzo
matym ogniu.

Polenta

1. W garnku zagotuj litr wody z solg. Wsyp polente, mieszajgc.
Gotuj 7 minut, az zgestnieje.

2. Zdejmij z ognia, dodaj 125 g serka Philadelphia Original
(oraz masto, jesli chcesz) i doktadnie wymieszaj.
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Sktadniki

Sarmale (rumuniskie gotabki)
1duza gtéwka kiszonej kapusty
(liscie)

600 g mielonego miesa
wieprzowego lub wieprzowo-
wotowego

100 g ryzu

1 mata cebula

2 zgbki czosnku

3 tyzki przecieru pomidorowego
125 g serka Philadelphia z ziotami
1tyzeczka stodkiej papryki

"2 tyzeczki suszonego tymianku
s6l i Swiezo mielony pieprz do
smaku

2 tyzki oleju

Do duszenia

300 ml passaty pomidorowej
11i8¢ laurowy

kilka ziaren ziela angielskiego
1 szklanka wody lub bulionu



Sposéb przygotowania

Sos

1. W miseczce potgcz: 125 g serka Philadelphia z ziotami, $mietanke,
sok z cytryny i pieprz na gtadki, kremowy sos.

Podanie

1. Na talerzu rozprowadz porcje kremowej polenty.

2. Na wierzchu utéz 2 sarmale. Polej odrobing bulionu
pomidorowego z garnka.

3. Danie polej sosem, posyp natkg pietruszki i szczyptg papryki.
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Sktadniki

Polenta

1litr wody

200 g kaszy kukurydzianej
(polenty)

Y2 tyzeczki soli

125 g serka Philadelphia Original
1tyzka masta (opcjonalnie)

Sos

125 g serka Philadelphia z ziotami
4 tyzki Smietanki 30%

1+tyzeczka soku z cytryny

Swiezo mielony pieprz

Do podania
Swieza natka pietruszki
szczypta papryki



Sposéb przygotowania
Pulpety

ik

W misce wymieszaj mieso, jajko, butke tartg, cebule, czosnek,
sél i pieprz. Uformuj mate pulpety.

2. Obsmaz je na rozgrzanym oleju z kazdej strony na ztoto.
Przet6z na talerz.

Sos

1. Na tej samej patelni rozpu$é masto i wrzu¢ oczyszczone kurki.
Smaz grzyby kilka minut, az zmigkna.

2. Wiej bulion i gotuj 5 minut.

3. Dodaj serek z ziotami i mieszaj, az sie rozpusci. Opcjonalnie dolej
troche Smietanki.

4. Dopraw solg i pieprzem.

5. Przetéz podsmazone pulpety na patelnie z sosem, wymieszaj
i du$ przez 10 minut pod przykryciem.

Podanie

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

2. Posyp danie Swiezg natkg pietruszki.

3. Podaj z satata.
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Sktadniki

Pulpety

500 g mielonego miesa z indyka
lub kurczaka

1jajko

2 tyzki butki tartej

1 mata cebula, drobno posiekana
1zgbek czosnku, przecisniety
sol, pieprz do smaku

olej do smazenia

Sos

1 szklanka Swiezych kurek
1tyzka masta

150 g serka Philadelphia z ziotami
Y2 szklanki bulionu warzywnego
lub drobiowego

100 ml $mietanki 30%
(opcjonalnie)

sol, pieprz do smaku

Do podania

1szklanka kaszy gryczanej
(ugotowanej wg instrukc;ji

na opakowaniu)

natka pietruszki do posypania
miks satat



Podréze wcale nie muszg konczyé sie wraz
z powrotem do domu — najpiekniejsze
wspomnienia zapisujg sie w smakach, ktére

mozemy przywotac¢ we wtasnej kuchni.

Co warto przywiez¢ z wyprawy?

Zamiast typowych upominkéw siegnij

po kulinarne skarby z r6znych zakamarkéw
Europy. Najlepiej sprawdzg sie produkty,
ktoére miejscowi majg zawsze pod rekg —
proste, codzienne sktadniki lub wyroby petne

autentycznego charakteru.

Czasem wystarczy szczypta pachngcych
zi6t, kropla octu balsamicznego czy tyzka
aromatycznej oliwy, by na nowo poczué
ciepto popotudniowego stonca i ustyszeé
szum gwarnej, europejskiej uliczki. Z serkiem
Philadelphia u boku Twoje podréznicze inspiracje

stang sie pyszng czescig codziennego gotowania.

satami
eaeryka
pasta gulaszowa
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W 10 porcji

Sposéb przygotowania

Biszkopt

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C (g6ra—dot). Wytdz duzg blache
papierem do pieczenia.

2. Oddziel biatka od zéttek. Ubij biatka ze szczyptg soli na sztywng
piane, stopniowo dodajac cukier.

3. Dodaj z6ttka, delikatnie zmiksuj na niskich obrotach.

4. Przesiej mgke ze skrobig i delikatnie wmieszaj szpatutkg do masy.

5. Wuylej ciasto na blache i wyréwnaj.

6. Piecz ok. 10-12 minut, az ciasto sie zarumieni, ale nie przesuszy.

7. Po upieczeniu od razu odwrd¢ biszkopt, przektadajgc na czystg
Sciereczke, zdejmij papier i zwin (z krotszego boku).

Krem

1. Ubij zimng $mietanke na sztywno.

2. W osobnej misce utrzyj serek Philadelphia Original (w temp.
pokojowej) z cukrem pudrem.

3. Delikatnie potagcz serek z bitg Smietana.

4. Rozwin ostudzony biszkopt, posmaruj cienko dzemem wisniowym,
a nastepnie kremem, zostawiajgc ok. 1 cm wolnego brzegu.

5. Zwin ciasto w rolade i wstaw do lodéwki na min. 30 minut.

Czekoladowa ,,kora”

1. Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej lub w mikrofali i przestudz.
2. Wymieszaj z serkiem Philadelphia Milka na gtadkg mase.
3. Pokryj wierzch rolady grubg warstwg masy czekoladowe;.
Uzyj widelca lub szpatutki, by stworzy¢ efekt kory drewna.
Dekoracja
1. Jesli chcesz, udekoruj rolade Swiezg zurawing i gatgzkami rozmarynu.
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Sktadniki

Biszkopt

4 jajka

100 g drobnego cukru

do wypiekéw

80 g maki pszennej

1tyzeczka skrobi ziemniaczanej
szczypta soli

Krem

250 g serka Philadelphia Original
150 ml Smietanki 36%

2 tyzki cukru pudru

4 tyzki dzemu wisniowego

Polewa (,,kora”)

200 g serka Philadelphia Milka
100 g gorzkiej lub deserowej
czekolady

Dekoracja (opcjonalnie)
Swieza zurawina
gatazki rozmarynu



Sposéb przygotowania
Rozczyn

ik

2. Suche drozdze od razu dodaj do maki.

Ciasto

1. Do duzej miski wsyp make, cukier, sl. Wbij jajko, dodaj rozczyn
(lub suche drozdze), 125 ml mleka i roztopione masto.

2. Wyrabiaj przez okoto 10 minut, az ciasto bedzie gtadkie
i elastyczne.

3. Przykryj miske Sciereczkg i odstaw w ciepte miejsce na
ok. 1 godzine, az ciasto podwoi objetos¢.

Knedle

1. Wyros$niete ciasto podziel na 4 czesci.

2. Kazdg czes$é rozptaszcz i na Srodek natéz tyzeczke powidet.

3. Zlep brzegi i uformuj gtadka kulke.

4. Ut6z zlepieniem do dotu na pergaminie, przykryj i pozostaw
do ponownego wyro$niecia na 20 minut.

5. Gotuj knedle na parze przez ok. 15 minut, az bedg puszyste

Jesli uzywasz Swiezych drozdzy, rozpus¢ je w letnim mleku

z 1tyzeczkg cukru i odstaw na 10 minut, az zaczng pracowac.

i dobrze ugotowane w $rodku.
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Sktadniki

Ciasto drozdzowe

300 g maki pszennej

20 g Swiezych drozdzy
(lub 7 g suchych)

125 ml cieptego mleka
1jajko

40 g roztopionego masta
2 tyzki cukru

szczypta soli

Nadzienie
4 tyzeczki powidet Sliwkowych

Sos waniliowy

250 ml mleka

4 z6ttka

"2 szklanki cukru

1 laska wanilii lub 1tyzeczka
ekstraktu waniliowego

125 g serka Philadelphia Original

Do podania
2 tyzki maku



Sposdb przygotowania

Sos waniliowy

1. W rondelku zagotuj 250 ml mleka z laskg wanilii (lub ekstraktem).

2. W misce utrzyj z6ttka z cukrem na jasng, puszysta mase.

3. Do masy jajecznej cienkg struzkg wlej gorgce mleko, mieszajgc.

4. Przelej cato$¢ z powrotem do rondla i podgrzewaj na matym
ogniu, az lekko zgestnieje (nie zagotuj).

5. Zdejmij rondelek z ognia, dodaj serek (w temperaturze pokojowej)
i doktadnie wymieszaj lub zmiksuj recznie, az sos bedzie gtadki
i kremowy.

6. Jesli chcesz rzadszy sos — wlej odrobine mleka i wymieszaj.

Podanie

1. Na talerz nalej porcje cieptego sosu waniliowego.
2. Ut6z na nim gorgcego knedla, polej wierzch sosem.
3. Germknédel posyp makiem.



:Zzuraunnq

1godz. W8mmi

Sposéb przygotowania

Scones

1. Nagrzej piekarnik do 200°C (g6ra—dot).

2. W duzej misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, cukier i sél.

3. Dodaj zimne masto pokrojone w kostke i posiekaj nozem, az masa
bedzie przypominaé kruszonke.

4. W osobnej miseczce roztrzep jajko z mlekiem, wlej do suchych
sktadnikéw i szybko zagnie¢ miekkie ciasto.

5. Rozwatkuj na grubo$¢ ok. 2 cm i wytnij mate krazki (np. szklanka).

6. Ut6z je na blasze wytozonej papierem do pieczenia i piecz
12-14 minut, az beda lekko ztociste.

7. Odstaw do przestudzenia.

Dzem z zurawiny

1. Do rondelka wsyp zurawine, cukier, dodaj sok i skorke
z pomaranczy.

2. Gotuj na $rednim ogniu ok. 10 minut, az owoce zmiekng i masa
lekko zgestnieje.

3. Odstaw do wystudzenia.

Krem

1. Serek (w temperaturze pokojowej) krétko zmiksuj, az bedzie
miekki i jednolity.

2. W osobnej misce ubij zimng Smietanke na pétsztywno.

3. Delikatnie potgcz ubitg Smietanke z serkiem i ewentualnie cukrem

pudrem.
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Sktadniki

Scones

225 g maki pszennej

1tyzeczka proszku do pieczenia
40 g zimnego masta

25 g cukru

1jajko

100 ml mleka (lub troche wiecej)
szczypta soli

Krem

(alternatywa dla clotted cream)
125 g serka Philadelphia Original
(w temp. pokojowe;j)

150 ml $mietanki 36% (dobrze
schtodzonej)

1tyzka cukru pudru (opcjonalnie)

Dzem z zurawiny

200 g Swiezej lub mrozone;j
zurawiny

80 g cukru

2 tyzki soku z pomaranczy
lub wody

skérka z /2 pomaranczy



Sposéb przygotowania

Podanie

1. Przekréj scones na pét.

2. Na kazdej potédwce rozsmaruj tyzeczke kremu, a nastepnie
natéz tyzeczke dzemu zurawinowego.

3. Podawaj od razu.
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Sposéb przygotowania
Semifreddo

ik

W duzej misce ubij dobrze schtodzong Smietanke kreméwke
na sztywng piane. Odstaw do lodéwki.

2. W osobnej misce wymieszaj serek z cukrem pudrem i wanilig,
az masa bedzie gtadka i puszysta.

3. Delikatnie wmieszaj ubitg $mietanke do masy serowej — najlepiej
silikonowg szpatutka.

4. Dodaj sok z cytryny i lekko wymieszaj.

5. Na koniec wmieszaj boréwki i potowe posiekanych pistac;ji.

6. Przetéz mase do foremki wytozonej papierem do pieczenia
(np. keksowki).

7. Wyréwnaj wierzch, posyp resztg pistacji i lekko docisnij.

8. Deser wstaw do zamrazarki na co najmniej 6 godzin (najlepiej
na noc).

Podanie

1. Wyjmij foremke z zamrazarki 10 minut wczesniej, by tatwiej byto
pokroi¢ semifreddo na plastry.

2. Serwuj na schtodzonych talerzach, zeby deser nie rozpuscit sie
za szybko.

3. Odtozone wczes$niej pistacje wykorzystaj do dekorowania porcji

semifreddo przed podaniem.
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Sktadniki

200 g serka Philadelphia Original
250 ml zimnej Smietanki kremowki
30-36%

3 tyzki cukru pudru

(lub do smaku)

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

150 g bordwek ($wiezych lub
mrozonych)

2 tyzki soku z cytryny

60 g posiekanych pistacji (zostaw
10 g do koncowej dekoracji)




2 godz.
2o ?? 15 porcji

Sposéb przygotowania
Ciasto na paczki

i1t

W misce wymieszaj ciepte mleko, drozdze i 1tyzke cukru.
Odstaw na 10 minut, az drozdze zaczng pracowad.

W duzej misce potacz przestudzone, przeci$niete przez praske
ziemniaki, make, reszte cukru, jajka, sél i zaczyn drozdzowy.
Dolej roztopione masto i wyrdéb gtadkie, elastyczne ciasto.

W razie potrzeby dosyp odrobine maki, jesli ciasto bedzie zbyt lepkie.

Przykryj ciasto Sciereczkg i odstaw w ciepte miejsce przynajmniej
na godzine, az podwoi swojg objetos¢é.

Formowanie i smazenie pgczkow

1. Wyros$niete ciasto podziel na kulki (ok. 40-50 g kazda) i uformuj paczki.

2. Ut6z je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, przykryj $ciereczka
i odstaw na 20 minut do ponownego wyro$niecia.

3. W garnku rozgrzej olej do temperatury 175°C. Smaz pgczki partiami
na ztoty kolor (2-3 minuty z kazdej strony).

4. Wuyjmuj paczki tyzkg cedzakows i odktadaj je na recznik papierowy,
aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu.

Krem

1. W misie miksera ubij Smietanke kreméwke na sztywno.

2. Do bitej Smietany dodaj 200 g serka i cukier puder. Delikatnie
wymieszaj, az krem bedzie jednolity i puszysty.

3. Przetéz krem do rekawa cukierniczego z korcdwka do nadziewania.

Nadziewanie i dekoracja

1k

2.
3.
4

Upraz posiekane orzechy laskowe na suchej patelni.
Wystudzone pgczki nadziej kremem.

Posmaruj wierzch pgczkéw cienkg warstwg serka.
Posyp paczki kawatkami uprazonych orzechéw.

39

Sktadniki

Ciasto na paczki

500 g ugotowanych ziemniakéw
400 g maki pszennej

30 g Swiezych lub 7 g suchych
drozdzy

2 jajka

50 g cukru

100 ml cieptego mleka

50 g rozpuszczonego masta
szczypta soli

Krem

200 g serka Philadelphia Milka
100 ml zimnej Smietanki kremoéwki
2 tyzki cukru pudru (opcjonalnie)

Do dekoracji

150 g serka Philadelphia Milka
100 g posiekanych orzechéw
laskowych

Do smazenia
11 rafinowanego oleju roslinnego



niwy W tedéwee-

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

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

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

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

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

PHILADELPHI







