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Kultowy serek Philadelphia to wybér numer 1

wéréd 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 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;

Czas na kulinarng wyprawe do Azji!

To kierunek peten pysznych inspiracji oraz niezwyktej
réznorodnosci smakoéw, ktéra potrafi zaskoczyé

na kazdym kroku. Od tetnigcych zyciem marketow

w Chinach i Tajlandii, przez aromatyczne Indie,

az po bogatg tradycje Turcji i Libanu. W tym e-booku
zebraliSmy przepisy, ktére pozwolg Ci przenies¢ ten
egzotyczny klimat do wtasnej kuchni.

Przygotowalismy propozycje na kazdg okazje:

od sycacych dan gtéwnych i zup, po szybkie
przekaski i stodkie desery. W roli gtéwnej?
Philadelphia — kremowy serek, ktéry nadaje
potrawom lekkosci i delikatno$ci, tagodzi intensywne
smaki i tworzy harmonijne potgczenia.

Prezentowane przepisy to nasze autorskie
interpretacje inspirowane oryginalnymi recepturami.
Zostaty opracowane tak, aby sktadniki byty tatwo
dostepne, a przygotowanie dan byto szybkie
i intuicyjne.

Spakujmy wiec Philadelphie do koszyka
i ruszajmy we wspoélng podréz po smakach Azji!

“©6znaj wszystkie
kulinarne inseiracje









Przed Tobg niezwykta podréz sladem azjatyckich aromatéw!
Aby utatwi¢ Ci odkrywanie tego fascynujacego swiata, przygotowaliSmy zestaw praktycznych wskazéwek.
Dzieki nim poczujesz sie pewniej wsrod nowych produktéw i wycisniesz ze swojej kulinarnej wyprawy
to, co najsmaczniejsze.

Azjatycka skala ostrosci potrafi zaskoczyé.

To, co tubylcy uwazajg za tagodne, wcigz moze
by¢ wyzwaniem dla Europejczyka! Jesli trafisz
na zbyt ogniste danie, siegnij po ryz lub napoje
mleczne, ktére pomogg ztagodzi¢ jego ostrosé. ;
Serek Philadelphia to genialny kompan azjatyckich 3 e )
dan — jego kremowa konsystencja idealnie 2. A n6z w.delec.
réwnowazy ostros¢ przypraw i balansuje
intensywne smaki.

Cho¢ w wiekszosci turystycznych restauracji bez
problemu dostaniesz klasyczne sztuéce, przed wyjazdem
warto podszkoli¢ swoje umiejetnosci postugiwania sie
pateczkami. To nie tylko Swietna zabawa, ale tez sposéb
na celebrowanie lokalnej tradycji.

3. ORIENTU;j Sig!

Szukasz miejsca na bezpieczny i pyszny obiad?

Patrz na kolejki! Najlepsze jedzenie znajdziesz tam,
gdzie panuje najwiekszy ruch. Duza liczba gosci
gwarantuje, ze sktadniki sg Swieze i btyskawicznie
znikajg z lokalu, ustepujgc miejsca nowym dostawom.



4. APetyt erzez caty dobe

Azjatyckie sklepy catodobowe (tzw. convenience stores)
to znacznie wiecej niz tylko punkty z przekgskami.

Na ladach znajdziesz Swiezo przygotowane positki,
lokalne specjaty i sezonowe desery. To Swietne

miejsce na szybki lunch, ale tez okazja do odkrywania
produktéw dostepnych wytacznie na lokalnym rynku.
Nie zdziw sie, jesli to wtasnie tutaj znajdziesz swojg
nowg ulubiong przekaske!

5. seragniony wrazen?

Napoje w Azji to wazna cze$¢ kulinarnego krajobrazu.
Twoja podr6z moze smakowa¢ jak tradycyjnie
parzona herbata, kultowa bubble tea czy Swiezy sok
z owocodw, ktdrych nazwe styszysz pierwszy raz

w zyciu. Prébowanie lokalnych naparéw to doskonata
okazja, by pozna¢ nowe smaki i znalez¢ upragnione
orzezwienie w upalny dzien.

6. Bierz, c6 cheesz

W wielu krajach Azji nie obowigzuje zasada

jednego dania dla jednej osoby — tam positki
zamawia sie na Srodek stotu. Wspélne prébowanie
wielu potraw pozwala odkryé bogactwo smakéw,
tekstur i aromatéw. To wyjgtkowy sposéb na dzielenie
sie kulinarnymi doswiadczeniami i celebrowanie
wspélnych chwil w gronie bliskich.

‘o

7. ReSLnne smaki

W kuchni azjatyckiej nie brakuje dan
wegetarianskich, zwtaszcza w regionach

o silnych tradycjach buddyjskich.

Nalezy jednak pamietaé, ze w wielu miejscach
potrawy warzywne sg doprawiane sosem rybnym,
pastg krewetkowg lub przygotowywane

na bulionach zwierzecych. Aby mie¢ pewnosé¢

co do sktadu positku, warto pyta¢ o baze soséw

i spos6b przygotowania konkretnego dania
bezposrednio przed jego zamé6wieniem.
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Sposéb przygotowania
Bulion

1

W duzym garnku umie$¢ kurczaka, przekrojong na pét cebule,
imbir i sél. Zalej woda.

2. Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz ogien. Gotuj pod
przykryciem przez 40-50 minut, az migso bedzie tatwo odchodzi¢
od kosci.

3. Wyjmij kurczaka i odstaw do ostygniecia. Bulion przecedz
(opcjonalnie) i przejdz do kolejnego etapu.

Zuparyzowa

1. Do gorgcego bulionu wsyp optukany ryz.

2. Gotuj na matym ogniu przez ok. 30-40 minut, czesto mieszajgc
— az ryz sie rozpadnie i zupa zgestnieje.

3. W razie potrzeby dolej troche wody. Konsystencja powinna by¢
kremowa, gesta, ale lejgca.

4. Pod koniec gotowania dodaj serek i doktadnie wymieszaj, az zupa
stanie sie aksamitna i lekko kremowa.

5. Dopraw do smaku pieprzem i solg lub odrobing sosu rybnego.

Podanie

1. Oddziel mieso kurczaka od kosci i porwij na cienkie paski lub
kawatki.

2. Natéz porcje zupy do gtebokich talerzy, na wierzchu doté6z
kawatki miesa.

3. Posyp prazong cebulkg, Swiezg kolendrg, szczypiorkiem i dymka,

skrop sokiem z limonki.

o s
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W 4 porcje

Sktadniki

Bulion

1 caty kurczak (ok. 1,2-1,5 kg)
lub 4 udka z koscig

2,5 litra wody

1 cebula

4 plastry imbiru

1+tyzeczka soli

Zuparyzowa

bulion

% szklanki ryzu jaSminowego
(lub dtugoziarnistego)

125 g serka Philadelphia Original
sos rybny lub sél do smaku
Swiezo mielony pieprz do smaku

Do podania

prazona cebulka

Swieza kolendra, szczypiorek,
dymka

limonka

”}/
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1g0dz. W 4 porcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
Buraki Buraki
1. Rozgrzej piekarnik do 200°C. 3 Srednie buraki
2. Buraki obierz i pokr6j na mniejsze kawatki (¢wiartki lub ésemki). 2 tyzki oliwy z oliwek
3. Ut6z je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, skrop oliwg sol i pieprz do smaku
z oliwek, dopraw solg i pieprzem.
4. Piecz przez okoto 40 minut, az buraki bedg miekkie i lekko Labneh
skarmelizowane. 250 g serka Philadelphia Original
1+tyzka soku z cytryny
Marynowana cebula 1tyzeczka miodu
1. Cebule pokréj w cienkie pidrka. szczypta soli
2. W miseczce potgcz ocet jabtkowy, cukier i sél, a nastepnie dodaj
pokrojong cebule i wymieszaj. Marynowana cebula
3. Odstaw na co najmniej 15 minut, aby cebula sie zamarynowata. 1 mata czerwona cebula
2 tyzki octu jabtkowego
Labneh 1tyzeczka cukru
1. W miseczce wymieszaj serek z sokiem z cytryny, miodem szczypta soli
i szczypta soli.
2. Mieszaj do uzyskania gtadkiej i kremowej konsystenc;ji. Do podania
2 pomarancze
Podanie Swiezy koperek
1. Na talerz natéz réwng warstwe kremowego serka. 1tyzka oliwy z oliwek
2. Na wierzchu utéz upieczone buraki, czgstki pomaranczy Swieza natka pietruszki

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



Sposéb przygotowania

Ciasto

1. Kapuste drobno poszatkuj. Marchewke zetrzyj na duzych oczkach
tarki. Cebulke dymke posiekaj.

2. W misce potgcz make, 100 g serka, wode i jajko. Wymieszaj na
gtadka mase.

3. Dodaj kapuste, marchewke, dymke oraz sos sojowy. Dopraw solg
i pieprzem, a nastepnie cato$¢ doktadnie wymieszaj.

4. Rozgrzej patelnie z odrobing oleju. Natéz porcje masy, formujgc
okragty placek.

5. Smaz na $rednim ogniu przez 3—4 minuty z kazdej strony,
az bedzie rumiany i sprezysty.

Sos serkowy

1. Wymieszaj 80 g serka z mlekiem (lub jogurtem), sosem sojowym
i sokiem z limonki (jesli uzywasz), az powstanie gtadki,
kremowy sos.

Podanie

1. Gotowy placek posmaruj sosem serkowym.

2. Udekoruj warzywami pokrojonymi w cienkie stupki oraz Swiezymi
ziotami.

3. Podawaj od razu — mozesz je$¢ pateczkami lub pokroi¢ na porcje.
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Sktadniki

Ciasto

70 g maki pszennej

100 g serka Philadelphia Original
1jajko

80 ml wody

200 g kapusty pekinskiej lub biatej
1 marchewka

1 mata cebulka dymka
1tyzeczka sosu sojowego

sol i pieprz do smaku

olej do smazenia

Sos serkowy

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

kilka kropel soku z limonki
(opcjonalnie)

Y2 tyzeczki sosu sojowego

Do podania

marchewka pokrojona w cienkie
stupki

ogorek pokrojony w cienkie stupki
plasterki czerwonej papryki

lub chili

Swieza kolendra lub pietruszka



Sposéb przygotowania

Tofu

1. Tofu pokréj na prostokgtne plastry o grubosci okoto 1cm.

2. W misce wymieszaj sos sojowy, syrop klonowy, ocet ryzowy,
stodkg papryke i pieprz.

3. Wt6z tofu do marynaty, doktadnie je obtaczajgc.
Odstaw na 10-15 minut.

4. Na patelni rozgrzej niewielkg ilos¢ oliwy.

5. Usmaz tofu na ztocisty kolor z obu stron, okoto 3—4 minuty

na strone.

Przygotowanie kanapek

1. Podpiecz kromki chleba tostowego w tosterze lub na suche;j
patelni, jesli chcesz, aby byty chrupigce.

2. Na kazdej kromce chleba rozsmaruj serek.

3. Na dwie kromki natéz lidcie szpinaku lub sataty, plastry
usmazonego tofu i, jesli uzywasz, tyzke zurawiny.

4. Przykryj pozostatymi kromkami, tworzgc kanapki.

Podanie

1. Przekréj kanapki na p6t i podawaj od razu.

2. Na wynos zawin je w papier $niadaniowy.

Ll

Sktadniki

Marynowane tofu

200 g tofu naturalnego

2 tyzki sosu sojowego
1tyzeczka syropu klonowego
(lub miodu)

1+tyzeczka octu ryzowego
(lub soku z cytryny)

"2 tyzeczki stodkiej papryki
szczypta pieprzu

oliwa do smazenia

Kanapki

4 kromki chleba tostowego

150 g serka Philadelphia Original
2 garscie Swiezych lisci szpinaku
lub sataty

2 tyzki zurawiny (opcjonalnie)



@ 10 min; W (]
porcje (4 po *éWki)
Sposéb przygotowania Sktadniki
1. Pétbagietke przekrdj wzdtuz na pét, a kazdg potéwke przetnij 1 p6tbagietka
na dwie réwne czesci. Podpiecz na patelni, by pieczywo byto 1zgbek czosnku
chrupigce. 180 g serka Philadelphia
2. Posmaruj kawatki bagietki przepotowionym zgbkiem czosnku. ze szczypiorkiem
3. Na kazdej potéwce rozsmaruj warstwe serka. 100 g kimchi
4. Na wierzch wyt6z kimchi. 1tyzka czarnego sezamu
5. Cato$¢ posyp czarnym i biatym sezamem, by doda¢ chrupkosci 1+yzka biatego sezamu
i aromatu.
Do podania
Podanie Swiezy szczypiorek

1. Udekoruj pokrojonym Swiezym szczypiorkiem.



orientatna mozaika
smakow

Azji to, co trafia do miski,

jest nierozerwalnie zwigzane z prognozg

pogody. Na gorgcym potudniu,

od gwarnych ulic Bangkoku po wietnamskie delty,

jedzenie ma przede wszystkim nie$¢ orzezwienie.

Krélujg tu aromaty, ktére budzg zmysty: trawa

cytrynowa, imbir i limonka. Kiedy upat staje sie nie

do zniesienia, lokalna kuchnia stawia na chtodne

makarony ryzowe, chrupigce pedy i kwasne buliony.

To lekka dieta, ktéra pozwala zachowac energie nawet

w najwiekszym skwarze.

Zupetnie inny scenariusz pisze zima na pétnocy kontynentu.
W Korei, Japonii czy gérzystych Chinach, gdy temperatura
spada ponizej zera, priorytety si¢ zmieniajg. Positki stajg sie
gestsze, bardziej sycace i nasycone umami. To czas dtugo
gotowanych wywaréw, fermentowanych past i soséw na bazie
orzech6w. Potrawy majg rozgrzewac od $rodka, dlatego w ruch
idg pikantne przyprawy oraz czosnek, budujgc gteboki smak,
ktéry pomaga przetrwa¢ mrozne wieczory.

Cata sztuka polega na obserwowaniu natury — od wiosennych
pedéw bambusa, przez owoce morza, az po grzyby.

W ten naturalny rytm zmian idealnie wpisuje si¢ serek
Philadelphia. Cho¢ pochodzi z innej kultury, w Azji stat sie
pomostem miedzy tradycjg a nowoczesnoscia.

Dzieki swojej kremowej konsystencji potrafi ztagodzi¢

ostro$¢ potudniowych przypraw lub doda¢ delikatno$ci
ciezkim, zimowym daniom z pétnocy, stajac sie

uniwersalnym elementem azjatyckiej fuzji smakow.






Ramen z;
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Sposdb przygotowania
Ramen

1

W duzym garnku umie$¢ kosci wieprzowe i drobiowe, plastry imbiru

i marchewki, przekrojong gtéwke czosnku, przekrojong papryczke chili,
grzyby shiitake, wodorost kombu, gozdziki i anyz. Zalej zimng wodg,
by przykryé¢ sktadniki.

Doprowadz do wrzenia, a nastepnie wyjmij wodorost kombu. Gotuj na
matym ogniu przez 6 godzin.

3. Bulion przecedz przez sito, dopraw sosem sojowym i sake. Dodaj serek
i mieszaj, az sktadniki sie potgcza.

4. Grzyby shiitake pokrdj w cienkie plasterki i odt6z.

Wotowina

1. Na patelni rozgrzej olej i smaz wotowine na mocnym ogniu, az sie
zrumieni. Dopraw solg i pieprzem.

2. Dodaj starty imbir, przeci$niety czosnek, sos sojowy i rybny.

Smaz jeszcze 3 minuty.

Dodatkii podanie

1

Jajka gotuj przez 5 minut. Ostudz w zimnej wodzie, obierz i przekroj
na pét.

Makaron ramen ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

Do miseczek nat6z makaron, mieso, potéwki jajek, plasterki grzybéw
i marchewke pokrojong w zapatki. Zalej gorgcym bulionem.

Dotdz porcje serka, udekoruj ptatkami chili, kolendrg i szczypiorkiem.

15
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Sktadniki

Ramen

1kg kosci wieprzowych
1kg kosci drobiowych

15 ecm korzenia imbiru

1 gtéwka czosnku

1 papryczka chilli

20 g grzybodw shiitake

3 $rednie marchewki

1 ptat wodorostéw kombu
2 gozdziki

1 gwiazdka anyzu

100 ml sosu sojowego

60 ml sake

125 g serka Philadelphia Original

Sktadniki na wotowine
1+tyzka oleju rodlinnego
3 cm imbiru

3 zgbki czosnku

400 g mielonej wotowiny
2 tyzki sosu sojowego
1+tyzka sosu rybnego

s6l i pieprz do smaku

Dodatki

6 jajek

1 marchewka

220 g makaronu ramen

3 tyzki posiekanej kolendry

3 tyzki posiekanego szczypiorku
ptatki chili

125 g serka Philadelphia Original
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@ 1godz. 10 miny; W 3 porcji

Sposéb przygotowania

Butki (pav)

1. Wymieszaj drozdze, cukier i ciepte mleko.

2. Dodaj make, sél i masto, wyréb ciasto, odstaw na 30 minut
do wyrosniecia.

3. Uformuj butki i piecz w 180°C przez okoto 15 minut.

Kotleciki ziemniaczane (vada)

1. Na patelni rozgrzej odrobine oleju, dodaj gorczyce, posiekane
chili, imbir i zabek czosnku.

2. Dorzué przyprawy i ugotowane, rozgniecione ziemniaki,

wymieszaj z kolendrg i 1tyzka soku z limonki.

Uformuj z masy kulki.

4. Przygotuj geste ciasto, mieszajgc make z ciecierzycy z niewielka
iloscig wody, kurkumag i szczyptg soli.

5. Kazda kulke obtocz w cie$cie i smaz na ztoto w gtebokim oleju.

w

Zielony chutney
1. Posiekaj peczek kolendry i maty zgbek czosnku, potacz
z jogurtem i 1tyzeczkg soku z limonki.
2. Wymieszaj z serkiem do uzyskania kremowej konsystenc;ji.

Czerwony chutney
1. Na patelni rozgrzej olej i lekko podsmaz 2 zgbki posiekanego
czosnku.

2. Dodaj papryke wedzong i ostrg, szybko wymieszaj (uwazaj, zeby
nie przypalic).

3. Wrzu¢ wiérki kokosowe lub drobno zmielone orzeszki, wlej 2 tyzki
wody i wymieszaj, az powstanie gesta, lekko ziarnista pasta.

4. Dopraw solg i odstaw do lekkiego przestudzenia.

16

Sktadniki

Butki (pav)

250 g maki pszennej

7 g suchych drozdzy

1+tyzeczka cukru

"2 tyzeczki soli

150 ml cieptego mleka lub wody
1tyzka masta lub oliwy

Kotleciki ziemniaczane (vada)
3 ugotowane $rednie ziemniaki
1+tyzeczka nasion gorczycy

1 cm $Swiezego imbiru

1zgbek czosnku

1zielona papryczka chili

gar$¢ kolendry

kilka listkdw curry (opcjonalnie)
"2 tyzeczki kurkumy

s6l do smaku

1tyzka soku z limonki

Ciasto do obtaczania

100 g maki z ciecierzycy

"2 tyzeczki kurkumy
szczypta soli

woda (do uzyskania gestego
ciasta)



Sposéb przygotowania
Podanie

1

Butki przekrdj, gérne potéwki posmaruj czerwonym sosem
chutney, dolne - zielonym.

Na kazdg dolng potéwke potdz kotlet ziemniaczany, dorzué
Swiezg kolendre i ewentualnie kilka chrupigcych dodatkéw (np.
indyjskie chrupki sev).

Przykryj gbérng czescig butki i od razu podaj na stoét.

Sktadniki

Zielony chutney

125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

1 peczek kolendry

1 maty zgbek czosnku

2 tyzki jogurtu naturalnego
1tyzeczka soku z limonki
sol i pieprz do smaku

Czerwony chutney

2 tyzki oleju

2 zgbki czosnku

1+tyzeczka papryki wedzonej
1tyzeczka papryki ostrej (lub chili
w proszku)

2 tyzki wiérkéw kokosowych lub
drobno zmielonych orzeszkéw
ziemnych

2 tyzki wody

szczypta soli

Dodatkowo

olej do smazenia

Swieza kolendra

opcjonalnie chrupigce dodatki
(np. sev lub chipsy)
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17



40 miny; w e
Porcje
Sposéb przygotowania Sktadniki
Kotleciki kalafiorowe Kotleciki

1. Kalafiora podziel na r6zyczki, ugotuj w osolonej wodzie,
az bedzie miekki (ok. 10 minut). Nastepnie odcedz, ostudz
i rozgnie¢ widelcem lub lekko zblendu;.

2. Dodaj serek Philadelphia z ziotami, jajko, butke tarta, czosnek,
koperek, pietruszke oraz sél i pieprz do smaku.
Wymieszaj, az masa stanie sie zwarta (w razie potrzeby dosyp
butki tarte;j).

3. Uformuj niewielkie kotleciki. Rozgrzej olej na patelni i usmaz
je z obu stron na ztoty kolor (ok. 3-4 minuty z kazdej strony).

Limonkowy sos tahini

1. W miseczce wymieszaj tahini, serek Philadelphia Original,
sok z 1limonki, miéd oraz szczypte soli.

2. Stopniowo dolewaj wode, ciggle mieszajgc, az uzyskasz
odpowiednig konsystencje — ptynng i kremowa.

Podanie

1. Ut6z kotleciki na talerzu, udekoruj porcjami serka.

2. Obok podaj miseczke z limonkowym sosem tahini. Cato$¢ posyp
Swiezym koperkiem.
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1 $redni kalafior (ok. 800 g)

250 g serka Philadelphia z ziotami
1jajko

s szklanki butki tartej (lub wiecej)
1zgbek czosnku

1tyzka posiekanego koperku
1+tyzka posiekanej natki pietruszki
sol i pieprz do smaku

olej do smazenia (np. rzepakowy
lub oliwa z oliwek)

Limonkowy sos tahini

2 tyzki tahini

2 tyzki serka Philadelphia Original
sok z 1 limonki

1tyzeczka miodu lub syropu
klonowego

2-3 tyzki wody

szczypta soli

Do podania

40 g serka Philadelphia z ziotami
(po ok. 10 g na porcje)

Swiezy koperek



curry ban
@gm.-m anoll@

W 4 porcje

Sposéb przygotowania

1. W duzym garnku rozgrzej olej kokosowy. Lekko podsmaz drobno
pokrojong cebule i posiekany czosnek.

2. Dodaj paste curry, kurkume i imbir, smaz przez 1-2 minuty,
az przyprawy zaczng pachnieé. Wrzué paski papryki i plasterki
marchewki, smaz przez 3—4 minuty, aby lekko zmiekty.

3. Wlej bulion i mleko kokosowe. Doprowadz do wrzenia, zmniejsz
ogien i gotuj okoto 10 minut, az warzywa bedg miekkie.
Wmieszaj 2 tyzki serka.

4. Obrane banany pokrdj na plastry, wrzué¢ do garnka i gotuj jeszcze
5 minut.

5. Wilej sok z limonki, dopraw solg i pieprzem. Jesli chcesz bardziej
pikantny smak, dodaj troche pasty curry.

Podanie

1. Podawaj na gorgco. Posyp Swiezg kolendrg lub natkg pietruszki

i dodaj porcje serka.
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Sktadniki

Curry bananowe

2 dojrzate banany

400 ml mleka kokosowego
2 tyzki serka Philadelphia Original
500 ml bulionu warzywnego
1tyzka czerwonej pasty curry
1 cebula

2 zgbki czosnku

1 papryka czerwona

2 marchewki

1tyzka oleju kokosowego

lub roslinnego

1tyzeczka kurkumy
1tyzeczka mielonego imbiru
1limonka

sol i pieprz do smaku

Do podania

60 g serka Philadelphia Original
Swieza kolendra lub natka
pietruszki




Sposéb przygotowania

1

2.

Rozgrzej piekarnik do 200°C.

Zawin kazdego ziemniaka w folie aluminiowg i piecz okoto
godziny. Nastepnie zdejmij folie i piecz jeszcze 5-10 minut

do uzyskania chrupigcej skérki.

Wyjmij ziemniaki z piekarnika, po wystudzeniu natnij je wzdtuz
i ugnie¢ $rodek widelcem (uwazaj, zeby sie nie rozpadty).
Kasze bulgur wymieszaj z chili, kminem, pieprzem, przecierem
pomidorowym oraz potowg soli, zalej 135 ml wrzgtku i odstaw
na 10 minut. Dodaj pokrojong w drobng kosteczke cebule.
Poszatkuj czerwong kapuste, a nastepnie wymieszaj

ja z pozostatg solg i sokiem z cytryny.

Oliwki przekrdj na p6t, a papryke posiekaj w kosteczke.

Nat6z na ziemniaki po porcji kaszy bulgur, a nastepnie reszte

sktadnikéw: kukurydze, oliwki, papryke, kapuste czerwong i serek.

Posyp $wiezym oregano.
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Sktadniki

125 g serka Philadelphia

ze szczypiorkiem

2 duze ziemniaki (ok. 200 g)
90 g kaszy bulgur

2 g chili w proszku

2 g kminu rzymskiego

60 g biatej cebuli

80 g przecieru pomidorowego
135 ml wrzgtku

50 g czarnych oliwek

80 g kukurydzy

50 g czerwonej papryki ramiro
(ok. 2 papryki)

60 g kapusty czerwonej

6 ml soku z cytryny

3 g Swiezego oregano

4 g soli

2 g pieprzu
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Sposéb przygotowania Sktadniki
Zupa Zupa
1. Melona przekrdj na pét, usun pestki, a wydrgzony migzsz przet6z 1 dojrzaty melon (np. cantaloupe
do blendera. lub galia)
2. Dodaj 150 g serka, sok z limonki, sél i listki migty. Dopraw szczypta 150 g serka Philadelphia Original
ptatkéw chili lub pieprzu cayenne. sok z 2 limonki
3. Zblenduj na gtadkg, kremowg konsystencje¢ i wstaw do lodéwki szczypta soli
co najmniej na 30 minut. 3 listki Swiezej miety
szczypta ptatkéw chili lub pieprzu
Krewetki cayenne

1. Na patelni rozgrzej olej, dodaj posiekany czosnek i krewetki.
2. Smaz 2-3 minuty, az krewetki bedg rézowe i lekko przyrumienione.  Krewetki

3. Dodaj stodki sos chili i podsmazaj jeszcze 1 minute. Odstaw do 150 g obranych krewetek
lekkiego przestudzenia. (koktajlowych lub wiekszych,
przekrojonych na péf)
Podanie 2 tyzki stodkiego sosu chili
1. Zupe przelej do wydrgzonych potéwek melona lub miseczek. 1zgbek czosnku
2. Na wierzchu utéz kilka krewetek w sosie, dodaj po tyzce serka, 1tyzeczka oleju rodlinnego

udekoruj mietg i posyp ptatkami chili.
Do podania
60 g serka Philadelphia Original
Swieza mieta
ptatki chili do posypania
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ROFY Z ing
A Satatkyq t;bby ka

@ 45 minut W 4 porcje b

Sposéb przygotowania
Tabbouleh z bulguru

1

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

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

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

Kofty zindyka

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

2. Uformuj podtuzne kotleciki.

3. Grilluj lub smaz na oliwie przez 3—4 minuty z kazdej strony,

az beda ztociste i soczyste w Srodku.

Sos migtowy

1. Wymieszaj serek z jogurtem naturalnym.

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

3. Dopraw solg i pieprzem do smaku.

Do podania

1. W gtebokiej misce utdz porcje tabbouleh, obok kofty i kleks sosu
migtowego.

2. Mozesz udekorowac¢ $wiezym ogérkiem i plasterkiem cytryny.

24

Sktadniki
Kofty

500 g mielonego miesa z indyka

1 mata cebula

2 zgbki czosnku

2 peczka natki pietruszki
Y2 tyzeczki kuminu

"2 tyzeczki mielonej kolendry

"2 tyzeczki stodkiej papryki
sol i pieprz do smaku
1tyzka oliwy z oliwek

Tabbouleh z bulguru

150 g drobnego bulguru
1 pomidor

2 ogbrka

Y2 czerwonej cebuli

2 peczka natki pietruszki
i kolendry

2 tyzki oliwy z oliwek
sok z /2 cytryny

sol i pieprz do smaku
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Sktadniki

Sos migtowy

150 g serka Philadelphia z ziotami
2 tyzki jogurtu naturalnego
1zgbek czosnku (opcjonalnie)
kilka listkow Swiezej miety

sok z a cytryny

sol i pieprz do smaku

Do podania

Swiezy ogoérek pokrojony

w cienkie paski (opcjonalnie)
plasterki cytryny (opcjonalnie)
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sushi Z kpe
W temm‘,'{.?e'ea,,,,.

® 1godzing

Sposéb przygotowania

1

w

Ryz optucz w garnku przynajmniej 3 razy. Zalej wodg, gotuj pod
przykryciem (proporcja wody do ryzu 1:1) przez 10 minut.

Ocet potagcz z cukrem i wymieszaj z ugotowanym ryzem, wystudz.

Krewetki oczys$é, pozbaw pancerzy i posél. Mgke, wode i jajko
potacz do uzyskania jednolitej masy. Rozgrzej olej, krewetki
zanurzaj w tempurze i smaz na ztoty kolor. Wyt6z na recznik
papierowy.

Mango, awokado i ogérki pokréj w cienkie, dtugie stupki.

Do zwijania sushi potrzebujesz bambusowej maty.

Rozt6z ptat nori, btyszczgcg strong ku dotowi. Posrodku ptata
utdz cienkg, okoto pétcentymetrowg warstwe ryzu. Na ryzu potédz
centymetrowy pasek serka, na ktérym uktadaj po 4 krewetki
na rolke. Dotdz paski mango, awokado, ogérka i 2 szczypiorki.
Za pomocg maty zwijaj rolki sushi.

Pokrgj rolki na kawatki. Serwuj z marynowanym imbirem, sosem
sojowym i wasabi.

é?k 4 pOere

Sktadniki

6 ptatéw nori

150 g ryzu do sushi

3 tyzki octu ryzowego

2 tyzki cukru brgzowego
/2 mango

12 listkéw szczypiorku

2 ogorki

1 awokado

125 g serka Philadelphia Light
24 krewetki

110 g maki pszennej

130 ml lodowatej wody
1jajko

1 szklanka oleju roslinnego
SOs sojowy

wasabi

marynowany imbir




unkar bes
“ (® 50 minyt egendl.

W 2 porcje

Sposéb przygotowania

1

2.
3.

Mieso umyj, osusz i pokrdj w kostke, oprész solg i pieprzem.
Cebule obierz i posiekaj.

Na patelni rozpu$¢ 2 tyzki masta, dodaj cebule i smaz 3 minuty.
Dot6z mieso i smaz kolejne 6 minut, co chwile mieszajac.

Zalej pomidorami i gotuj pod przykryciem 7 minut. Na koniec
dodaj 2 tyzki serka, a nastepnie dopraw solg i pieprzem.
Baktazany umuyj, naktuj skérke widelcem i piecz w piekarniku
rozgrzanym do 220°C (géra, dét), obracajac co jakis czas.

Wyjmij warzywa, ostudz i obierz ze skoérki, pokréj w drobng kostke.

Na patelni rozpus$¢ tyzke masta, wrzu¢ kawatki baktazana,
smaz posypujgc maka i mieszajgc. Zmniejsz ogien, dodaj mleko,
2 tyzki serka i gotuj przez 4 minuty. Dopraw solg, pieprzem

i gatkg muszkatotowa.

Baktazanowe purée nat6z na talerz, na wierzch dot6z mieso,
udekoruj kleksami serka i listkami pietruszki.

Sktadniki

2 tyzki masta

200 g piersi z kurczaka

1duza cebula

1 puszka krojonych pomidoréw
Swiezo mielony pieprz

sol

2 tyzki serka Philadelphia Original
2 Srednie baktazany

1tyzka masta

1tyzka maki

1 szklanka mleka

3 szczypty gatki muszkatotowej
2 tyzki serka Philadelphia Original
Swiezo mielony pieprz

s6l do smaku

125 g serka Philadelphia Original
(na kleksy)

2 peczka natki pietruszki



Sposéb przygotowania
Kebab

1

2. W blenderze zmiksuj peczki kolendry i pietruszki, czosnek, imbir
i chili na zielong paste.

3. W misce potacz paste z 125 g serka, 1tyzka soku z limonki,
przyprawami i oliwg.

4. Dodaj kurczaka do marynaty, doktadnie wymieszaj i odstaw
do lodéwki na minimum 1 godzine.

5. Ponadziewaj mieso na patyczki do grillowania lub metalowe
szpikulce.

6. Grilluj lub piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto
15 minut, az kurczak bedzie ztocisty i soczysty.

Sos

1. W miedzyczasie przygotuj sos: wymieszaj 125 g serka z jogurtem,
1tyzkg posiekanych ziét i 1tyzeczkg soku z limonki.
Dopraw do smaku solg i pieprzem.

Podanie

1

Kurczaka pokrdj w wiekszg kostke.

Gotowe kebaby podawaj z ¢wiartkami limonki (do skropienia
miesa), porcja sosu i Swiezg kolendra.
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Sktadniki

Kebab

500 g filetu z kurczaka

125 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

1 peczek Swiezej kolendry

1 maty peczek natki pietruszki
2 zgbki czosnku

1cm Swiezego imbiru
1zielona papryczka chili
(opcjonalnie)

1tyzka soku z limonki
1tyzeczka kminu rzymskiego
1tyzeczka kolendry mielonej
"2 tyzeczki kurkumy

sol i pieprz do smaku

1tyzka oliwy

Sos

125 g serka Philadelphia ze
szczypiorkiem

3 tyzki jogurtu naturalnego
1+tyzka posiekanej kolendry lub
szczypiorku

1tyzeczka soku z limonki

sol i pieprz do smaku

Do podania
limonka
Swieza kolendra
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PG taeiy,

W 4 porcje

Sposéb przygotowania

1

Migzsz z papai podziel na pét. Jedng porcje zmiksuj blenderem
na mus, a drugg pokréj w kostke do dekoracji.

Mleko kokosowe zagotuj w garnku. Wsyp do niego tapioke
(powinna zrobi¢ sie catkowicie przezroczysta) i cukier.
Zamieszaj i trzymaj na matym ogniu przez 20 minut. Po tym
czasie dodaj serek. Cato$¢ doktadnie wymieszaj.

Pudding przet6z do szklanek. Na wierzch natéz réwne porcje
musu oraz pokrojong papaje. Wierzch udekoruj pestkami oraz
listkami miety.

€Nomene taty Sie $wig tou
Ale dziek;, '€ zieki deser, ’
2 »Sercep» acie. To Wtagn;
Powstay, . "€j bubpye ) e o?
P ddingy, p ! latach g )’OI(( iy
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Sktadniki

100 g serka Philadelphia Original
500 ml mleka kokosowego

50 g tapioki

300 g migzszu z papai

1+tyzka pestek z papai

4 gatgzki miety

15 g cukru



O g0a, 0 s

Sposéb przygotowania

1

Rozgrzej piekarnik do 240°C (géra—dét). Tortownice o $rednicy
16 cm wyt6z papierem do pieczenia.

Potacz 450 g serka, mascarpone, cukier, sdl, 2 jajka i 2 z6ttka
do uzyskania jednolitej konsystenc;ji.

Mase serowg podziel na 2 czes$ci. Do jednej z nich dodaj przesiang
matche, wymiesza,j.

Zielong mase serowg przelej do przygotowanej tortownicy,
nastepnie wlej jasng mase serowg. Na wierzch sernika wytéz
maliny. Piecz 35 minut.

Wystudz catkowicie sernik, a nastepnie wstaw go do lodéwki
na minimum 8 godzin.

Wierzch sernika posmaruj serkiem 125 g serka, oprész matchg
i udekoruj malinami.
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Sktadniki

Sernik

450 g serka Philadelphia Original
125 g cukru

2 jajka

2 z6ttka

1szczypta soli

150 g mascarpone

1tyzka herbaty matcha

50 g mrozonych malin

Dodatki

125 g serka Philadelphia Original
10-12 malin Swiezych lub
mrozonych

matcha do oprészenia wierzchu
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Sposéb przygotowania

1

4.

W misce wymieszaj wode, cukier oraz drozdze instant. Odstaw na
10 minut pod przykryciem. Po tym czasie dodaj mgke, mleko,

s6l i doktadnie wymieszaj. Naczynie przykryj Sciereczkg i odtéz
na godzine do wyro$niecia.

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

W garnku rozgrzej olej. Dtorimi nabieraj porcje ciasta i formuj

w kulki (powinno wystarczyé¢ na 10 placuszkdéw). Kazda kulke
sptaszcz, na Srodek natéz troche nadzienia. Delikatnie zawin
brzegi ciasta i sptaszcz je dtonig. Placuszki smaz na ztoty kolor

z obu stron. Przyrzgdzone hotteok uktadaj na talerzu wytozonym
recznikiem papierowym (aby je odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu).
Serek rozpus$¢ w kapieli wodnej. Polej nim placuszki hotteok,
najlepiej zaraz po usmazeniu.

chrupigcego ciastal
a przywedrowa
ez dekady z wytrawnego plack
er. Dodatek Phi
bogaca catoé¢ o gteb

wnetrza. Receptura t

ewoluujac prze:
wszystkich stodki des
wariacja, ktora wz
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Hotteok to k t
street food, ceniony za kontras

Sktadniki

Placuszki

200 g serka Philadelphia Milka
400 g maki pszennej

6 g drozdzy suszonych

150 ml mleka

11 oleju rzepakowego

100 ml wody

10 g cukru

szczypta soli

Nadzienie

30 g orzechéw wtoskich
2 g cynamonu

75 g cukru trzcinowego

ultowy koreanski

ptynnego, stodkiego
ta z Chin w XIX wieku,
a w uwielbiany przez

ladelphii Milka to wspotczesna

oki, czekoladowy smak.
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4 porcje
Sposdb przygotowania Sktadniki
1. Serek doktadnie wymieszaj z cukrem, aromatem kokosowym, 250 g serka Philadelphia Original
sokiem z limonki oraz wiérkami kokosowymi. 240 ml émietanki 36%

2. W osobnej misce ubij $mietanke na sztywno i delikatnie wymieszaj
z masg serow3. Przet6z do foremki na lody i wstaw na noc do
zamrazarki.

3. Nastepnego dnia rozgrzej grill (lub patelnie grillowg), pokr6j melona
i utéz kawatki na ruszcie. Grilluj przez 5 minut z kazdej strony.

150 g cukru drobnego

1,5 ml aromatu kokosowego
75 g wiérkéw kokosowych
15 ml soku z limonki

4. Przetéz kawatki melona na talerze, a nastepnie nat6z na nie kulki lodow. 3 g startej skorki z limonki
5. Cato$¢ posyp startg skdrka z limonki, wirkami kokosowymi i listkami 300 g melona cantaloupe

5 g listkéw miety

" Melona, ktéry Zostat
Zamprzggot;owaniu desery mozes
r * 7 . ! Z
0zi¢ Wykorzysta¢ POZniej jako
f)c.owe:go Smoothie |yp
1ajgcej lemoniady.
kkostkg Swietnije Sprawdzj
0 dodatek do satatki
Z prosciutto,

orzezw
Pokrojony w

Sig tez ja
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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.
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