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5 RICETTE DA SERIE A
DA GUSTARE CON PHILADELPHIA

01
02
03
04
05

IL PRE (POST) PARTITA
PANINO CON PHILADELPHIA E PORCHETTA

SANDWICH CON PHILADELPHIA, TONNO E ZUCCHINE

CHEESECAKE CON PHILADELPHIA AL BICCHIERE

TACOS CON PHILADELPHIA E PEPERONI

PINSA CON PHILADELPHIA E MORTADELLA

L’ANTICIPO delle 12:30

LA DOMENICA alle 15

L’APERITIVO delle 18 

IL BIG MATCH delle 20:45 
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HIGHLIGHTS
Tagliare i pomodorini a metà e disporre 

su una teglia con la parte di taglio 

rivolta verso l’alto. Condire con olio, sale, 

pepe, qualche fogliolina di timo e una 

spolverata di zucchero a velo. Cuocere 

in forno a 200°C per circa 20 minuti.

7DJOLDUH� ²QHPHQWH� OD� FLSROOD�� TXLQGL�
URVRODUH� LQ� SDGHOOD� FRQ� XQ� ²OR� GL� ROLR�
e un pizzico di sale. Aggiungere lo 

zucchero di canna e lasciare caramellare 

SHU�TXDOFKH�PLQXWR�� LQ²QH�VIXPDUH�FRQ�
aceto balsamico.

Tagliare il pane a metà per il lato lungo, 

quindi posizionare su una teglia e 

scaldare per un paio di minuti in forno in 

modalità grill 

Spalmare Philadelphia Original sulla 

base. Aggiungere le cipolle caramellate, 

la porchetta e i pomodorini. Chiudere il 

panino e gustare!

INGREDIENTI
• Philadelphia Original 50g;

• Porchetta 80g; 

• Cipolla rossa 1;

• Pomodorini ciliegino 5;

• Pane tipo ciabatta 1;

• Zucchero di canna; 

• Zucchero a velo;

• Timo q.b.;

• Olio q.b.;

• Sale q.b.;

• Pepe q.b.

IL PRE (POST) PARTITA
PANINO CON PHILADELPHIA E PORCHETTA

1

2

3

4

Tempo di Gioco:Difficoltà:

LA TATTICA di

Puoi omettere l’aceto 

balsamico e caramellare 

le cipolle con solo 

zucchero se non ami 

i sapori agrodolci.
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L’ANTICIPO delle 12:30  
SANDWICH PHILADELPHIA, TONNO E ZUCCHINE

Tempo di Gioco:Difficoltà:

HIGHLIGHTS
Tagliare la zucchina a fette sottili per 

il verso lungo, quindi grigliare su una 

piastra ben calda, girandole su entrambi 

i lati e condire con un pizzico di sale, di 

SHSH�H�XQ�²OR�GL�ROLR�

Tagliare il pomodoro a fette e condire 

con olio, sale, pepe e origano.

Tostare le fette di pane sulla piastra o 

con un tostapane.

Spalmare entrambe le fette di pane con 

Philadelphia Original, quindi aggiungere 

le fette di pomodoro condito, le zucchine 

JULJOLDWH�H�L�²OHWWL�GL�WRQQR��,Q²QH�FKLXGHUH�
il sandwich con la seconda fetta di pane.

1

2

3

4

INGREDIENTI
• Philadelphia Original 50g;

• 7RQQR�LQ�²OHWWL���J��

• Zucchina 1;

• Pomodoro ramato 1;

• Pane in cassetta 2 fette;

• Origano q.b.; 

• Olio q.b.;

• Sale q.b.;

• Pepe q.b.

LA TATTICA di

Puoi rendere le zucchine 

grigliate più gustose 

condendo con aglio tritato, 

lime, sale, pepe e olio.
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CHEESECAKE CON PHILADELPHIA AL BICCHIERE

Tempo di Gioco:Difficoltà:

LA TATTICA di

Puoi aggiungere della 

frutta secca come noci, 

nocciole o mandorle.

,Q�DOWHUQDWLYD�DOOD�VDF�j�
poche puoi utilizzare 

un cucchiaio.

5

HIGHLIGHTS
Sbriciolare i biscotti, quindi distribuire 

circa metà delle briciole sul fondo 

dei bicchieri.

Tritare il cioccolato fondente 

grossolanamente.

,Q� XQD� FLRWROD� PHVFRODUH� 3KLODGHOSKLD�
Original con lo zucchero a velo e 

creare una crema. Aggiungere 2/3 

del cioccolato tritato e mescolare per 

amalgamare il tutto. Trasferire in una sac 

à poche e guarnire l’interno del bicchiere 

sopra lo strato di biscotti.

'HFRUDUH�OD�VXSHU²FLH�GHOOD�FKHHVHFDNH�
con altre briciole di biscotti e il cioccolato 

tritato rimasto.

Conservare in frigorifero per 20 minuti 

prima di consumarla.

1

2

3

4

INGREDIENTI
• Philadelphia Original 200g;

• Zucchero a velo 1 cucchiaio;

• Cioccolato fondente 100g;

• Biscotti tipo Oro Saiwa 10.

LA DOMENICA alle 15  
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TACOS CON PHILADELPHIA E PEPERONI

Tempo di Gioco:Difficoltà:

LA TATTICA di

Puoi aggiungere del 

peperoncino se ti 

piace il piccante. 

,Q�DOWHUQDWLYD�DOOD�VDF�
à poche puoi utilizzare 

un cucchiaio.

6

HIGHLIGHTS
3XOLUH�L�SHSHURQL�H�WDJOLDUH�D�²OHWWL�

,Q�XQD�SDGHOOD�VRIIULJJHUH�XQR�VSLFFKLR�
GL�DJOLR�FRQ�XQ�²OR�GL�ROLR�H��TXDQGR�VL�
sarà leggermente imbiondito, togliere 

dalla padella e aggiungere i peperoni a 

²OHWWL��6FRWWDUH�SHU�XQ�SDLR�GL�PLQXWL�D�
²DPPD�YLYDFH��TXLQGL�UHJRODUH�GL�VDOH��
DEEDVVDUH�OD�²DPPD�H�ODVFLDUH�FXRFHUH�
SHU�XQD�YHQWLQD�GL�PLQXWL�²QR�D�TXDQGR�
i peperoni si saranno ammorbiditi.

 

Aggiungere 2/3 delle olive in padella e 

mescolare per far insaporire durante gli 

ultimi due minuti di cottura.

,Q�XQD�FLRWROD�FRQGLUH�3KLODGHOSKLD�
Original con un pizzico di pepe e 

trasferire in una sac à poche.

Farcire i tacos con Philadelphia Original 

e peperoni.

Guarnire con olive e qualche ciuffo di 

Philadelphia Original.

1
2

4

3

5

INGREDIENTI
• Philadelphia Original 100g;

• Peperone rosso 1; 

• Peperone giallo 1;

• Aglio 1 spicchio;

• Olive taggiasche 2 cucchiai; 

• Tacos 4;

• Olio q.b.;

• Sale q.b.;

• Pepe q.b.

L’APERITIVO delle 18  
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PINSA CON PHILADELPHIA E MORTADELLA

Tempo di Gioco:Difficoltà:

5

HIGHLIGHTS
Scaldare la pinsa in forno a 200°C per 

5 minuti circa.

Trasferire Philadelphia Original in 

una sac à poche.

7DJOLDUH�L�FDUFLR²QL�D�VSLFFKL�

)DUFLUH�OD�SLQVD�FRQ�PRUWDGHOOD��FLXI²�GL�
3KLODGHOSKLD�2ULJLQDO�H�FDUFLR²QL�

&RQGLUH�FRQ�XQ�²OR�GL�ROLR�
e una spolverata di pepe.

1

2

3
4

INGREDIENTI
• Philadelphia Original 100g;

• Mortadella 80g;

• &DUFLR²QL�VRWW¬ROLR���VSLFFKL�

• Base Pinsa 1;

• Olio q.b.;

• Sale q.b.

LA TATTICA di

Puoi utilizzare la 

mortadella con i pistacchi 

o la focaccia se di tuo 

JUDGLPHQWR��,Q�DOWHUQDWLYD�
alla sac à poche puoi 

utilizzare un cucchiaio.

IL BIG MATCH delle 20:45  
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