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Introduction 



Philadelphia 
est 
un 
cream 
cheese 
créé 
en 
1880 
aux 
États-Unis. 
Il 
fait 
partie 
des 
spécialités 
fromagères 
les 
plus 
vendues 
au 
monde. 
Indissociable 
de 
la 
recette 
mythique 
du 
cheesecake 
original 
new-yorkais, 
il 
se 
prête 
à 
d’infinies 
préparations. 



Frais 
et 
fondant, 
il 
s’invite 
sur 
les 
tartines 
du 
petit 
déjeuner 
ou 
du 
goûter. 
Particulièrement 
subtil, 
il 
se 
glisse 
avec 
gourmandise 
dans 
les 
recettes 
salées 
et 
sucrées. 
Associé 
aux 
légumes 
du 
soleil, 
il 
fond 
de 
plaisir 
; 
glissé 
dans 
un 
gratin, 
il 
apporte 
douceur 
et 
onctuosité. 
Crémeux, 
il 
confère 
aux 
sauces 
un 
velouté 
incomparable. 
Gourmand, 
il 
ose 
tous 
les 
desserts, 
entremets, 
sabayons, 
crèmes 
ou 
sauces 
pour 
les 
fruits. 



Nous 
avons 
composé 
pour 
vous 
25 
délicieuses 
recettes 
qui 
vous 
permettront 
de 
découvrir 
les 
innombrables 
talents 
de 
Philadelphia 
! 



[ 
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Quesadillas 
tomates 
confites 
et 
Philadelphia® 



Pour 
6 
personnes 



PrÉparation 
: 
15 
min 



Cuisson 
: 
10 
min 



2 
blancs 
de 
poulet 



120 
g 
de 
Philadelphia 



5 
tomates 
confites 
émincées 



1 
c. 
à 
café 
de 
coriandre 
ciselée 



2 
c. 
à 
soupe 
d’huile 
d’olive 



1 
pincée 
de 
paprika 



2 
tortillas 
de 
maïs 
ou 
de 
blé 



sel, 
poivre 



1. 
Préparez 
les 
blancs 
de 
poulet 
en 
les 
éminçant 
dans 
le 
sens 
de 
la 
longueur. 
Réservez. 



2. 
Dans 
un 
saladier, 
mélangez 
le 
Philadelphia, 
les 
tomates 
confites, 
la 
coriandre, 
et 
assaisonnez. 
Réservez. 



3. 
À 
feu 
vif, 
dans 
une 
poêle, 
chauffez 
l’huile 
d’olive 
et 
faites 
revenir 
le 
poulet 
émincé 
pendant 
5 
min, 
puis 
saupoudrez 
d’une 
belle 
pincée 
de 
paprika. 



4. 
Dans 
une 
poêle 
à 
crêpes 
chauffée 
à 
feu 
doux 
et 
huilée, 
déposez 
1 
tortilla. 
Ajoutez 
par-dessus 
le 
mélange 
aux 
tomates, 
puis 
le 
poulet 
et 
recouvrez 
de 
la 
seconde 
tortilla. 
Faites 
cuire 
sur 
chaque 
face 
2 
min 
pour 
bien 
les 
dorer. 
Stoppez 
la 
cuisson 
et 
laissez 
refroidir 
1 
min, 
puis 
découpez 
les 
quesadillas 
en 
morceaux. 



Conseil 
: 
Servez 
avec 
une 
sauce 
piquante 
ou 
un 
guacamole 
en 
accompagnement. 
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