Rolada ziemniaczana z jajkiem
— tradycyjny przysmak w nowej
odstonie

Rolada ziemniaczana z jajkiem to danie o gteboko
zakorzenionych tradycjach w polskiej kuchni, szczegdélnie na
terenach wiejskich, gdzie ziemniaki stanowity podstawe
wyzywienia. Pierwsze wzmianki o podobnych potrawach pochodzg z
XVIII wieku, kiedy to ziemniaki zaczety zyskiwaé popularnosé w
polskiej kuchni. Poczatkowo rolada ziemniaczana byta prostym
daniem przygotowywanym z resztek ziemniakéw, ktdre gospodynie
przetwarzaty, aby unikngl marnowania zywnosci.

W tradycyjnej formie rolada ziemniaczana z jajkiem byta
przygotowywana z ugotowanych i zmielonych ziemniakdw, ktére
formowano w ptaski placek, naktadano na niego ugotowane na
twardo jajka, a nastepnie zwijano w ksztatt rolady. Catos¢
pieczono lub smazono, uzyskujgc chrupigcag skdérke i miekki
Ssrodek. Danie to by*o szczegélnie popularne w kuchni
wielkopolskiej i kuchni $lgskiej, gdzie ziemniaki stanowity
podstawe wielu potraw.

Regionalne odmiany i wspotczesne
interpretacje

W Polsce mozna wyrézni¢ kilka regionalnych wariantdéw rolady
ziemniaczanej z jajkiem:

- Wariant $laski — wzbogacony o dodatek boczku i cebuli,
czesto podawany z zasmazang kapusta

- Wariant wielkopolski — z dodatkiem sera i szczypiorku,
bardziej delikatny w smaku

= Wariant podlaski - charakteryzujagcy sie dodatkiem
grzybéw lesnych, nadajgcych potrawie wyjatkowy aromat
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Na przestrzeni lat przepis na rolade ziemniaczang ewoluowat,
dostosowujgc sie do zmieniajacych sie preferencji kulinarnych.
Wspdtczesni szefowie kuchni eksperymentujg z dodatkami,
wprowadzajgc do tradycyjnego przepisu nowe sktadniki, takie
jak suszone pomidory, szpinak czy rdozne rodzaje serdw. Mimo
tych modyfikacji, esencja dania — potgczenie ziemniakoéw i
jajek — pozostaje niezmieniona.

W 2025 roku rolada ziemniaczana z jajkiem przezywa prawdziwy
renesans w segmencie dan convenience. Producenci zywnosSci, w
tym firmy specjalizujgce sie w poétproduktach premium,
wprowadzili na rynek gotowe do odgrzania rolady ziemniaczane,
ktére zachowujg tradycyjny smak przy minimalnym wysitku
przygotowania. Dzieki nowoczesnym technikom produkcji 1
pakowania, te poétprodukty zachowujag Swiezo$¢ i wartosci
odzywcze, jednoczesnie oferujgc konsumentom wygode i
oszczedno$¢ czasu.

,Rolada ziemniaczana z jajkiem to doskonaty przyktad tego,
jak tradycyjne polskie danie moze zostac zaadaptowane do
wspdtczesnego stylu zycia bez utraty swojego charakteru i
smaku” — podkresla Marek Nowak, znany polski szef kuchni
specjalizujgcy sie w nowoczesnej interpretacji tradycyjnych
potraw.

Praktyczny przewodnik przygotowania
rolady ziemniaczanej z jajkiem

Sktadniki 1 przygotowanie podstawy
ziemnliaczanej

Podstawa dobrej rolady ziemniaczanej tkwi w odpowiednio
dobranych sktadnikach:

1,5 kg ziemniakéw maczystych (odmiana Irga lub Bryza)
4 jajka ugotowane na twardo



=2 jajka surowe do masy ziemniaczanej

= 100 g butki tartej (plus dodatkowa do obtoczenia)

= 3 tyzki magki ziemniaczanej

= 2 tyzki masta

= S61, pieprz, gatka muszkatotowa

» Opcjonalnie: 2 tyzki posiekanego szczypiorku Llub natki
pietruszki

Ziemniaki obierz, ugotuj w osolonej wodzie i doktadnie odcedz.
Kluczowym elementem jest pozbycie sie nadmiaru wilgoci -
pozostaw ziemniaki na sitku przez 5 minut, nastepnie odstaw
pod przykryciem na 10 minut. Ciepte ziemniaki przecisnij przez
praske lub zmiel w maszynce. Dodaj surowe jajka, magke
ziemniaczang, roztopione masto, przyprawy 1 doktadnie
wymieszaj do uzyskania jednolitej masy.

Techniki formowania 1 pieczenia idealnej
rolady

Mase ziemniaczang roztd6z na papierze do pieczenia w ksztakcie
prostokata o grubo$ci okoto 1 cm. Kluczowe dla udanej rolady
jest rownomierne rozprowadzenie masy - uzyj zwilzonej
szpatutki, aby unikngé¢ przyklejania.

Na srodku ut6z ugotowane jajka w jednej linii, pozostawiajac 2
cm marginesu z kazdej strony. Za pomocg paplieru do pieczenia
delikatnie zwin rolade, formujgc szczelny walec. Obtocz w
butce tartej.

Piekarnik rozgrzej do 180°C. Rolade piecz przez 40-45 minut,
stosujgc nastepujgce techniki:

Pierwsze 20 minut piecz pod przykryciem folii
aluminiowej

= Zdejmij folie i kontynuuj pieczenie, az skérka nabierze
ztocistego koloru

=Na 5 minut przed koncem pieczenia posmaruj rolade
roztopionym mastem dla uzyskania chrupigcej skdérki



Wtasciwa temperatura wewnetrzna gotowej rolady powinna wynosic
75°C — mozesz to sprawdzic¢ termometrem kuchennym.

Gotowg rolade pozostaw na 10 minut przed krojeniem, co pozwoli
na stabilizacje struktury. Podawaj z sosem grzybowym,
$mietanowym lub ziotowym. Swietnie komponuje sie z suréwka z
kiszonej kapusty lub buraczkow.

Przechowuj w lodéwce do 3 dni. Przed podaniem odgrzej w
piekarniku w temperaturze 160°C przez 15 minut lub na patelni
z dodatkiem masta, krojac wczesniej na plastry.



