
Rolada  ziemniaczana  z
pieczarkami  –  klasyczny
przysmak w nowej odsłonie
Rolada  ziemniaczana  stanowi  jeden  z  najbardziej
charakterystycznych  elementów  polskiej  kuchni  chłopskiej,
której  korzenie  sięgają  XVIII  wieku.  Pierwotnie  była  to
potrawa przygotowywana w gospodarstwach wiejskich na terenach
Wielkopolski  i  Śląska,  gdzie  ziemniaki  stanowiły  podstawę
wyżywienia.  Pierwsze  wzmianki  o  roladzie  ziemniaczanej
pojawiają się w zapiskach kulinarnych z końca XIX wieku, choć
sama  technika  zawijania  farszu  w  ciasto  ziemniaczane  była
stosowana znacznie wcześniej.

W  tradycyjnej  wersji  rolada  ziemniaczana  była  daniem
oszczędnym,  pozwalającym  na  wykorzystanie  resztek  z
poprzednich posiłków. Z czasem, gdy grzyby stały się bardziej
dostępne,  pieczarki  zaczęły  stanowić  popularny  składnik
farszu. Połączenie delikatnego smaku ziemniaków z wyrazistym
aromatem pieczarek okazało się strzałem w dziesiątkę, czyniąc
z tego dania prawdziwy przysmak polskiej kuchni regionalnej.

Według badań etnograficznych z 2024 roku, rolada ziemniaczana
z  pieczarkami  jest  jednym  z  pięciu  najczęściej
przygotowywanych  dań  ziemniaczanych  w  polskich  domach,
szczególnie podczas uroczystości rodzinnych.

Czym  wyróżnia  się  rolada
ziemniaczana  z  pieczarkami  wśród
innych dań ziemniaczanych
Rolada ziemniaczana z pieczarkami wyróżnia się na tle innych
potraw  ziemniaczanych  przede  wszystkim  swoją  wyjątkową

https://multicook.zgora.pl/blog/potato-mushroom-roll-polish-cuisine/
https://multicook.zgora.pl/blog/potato-mushroom-roll-polish-cuisine/
https://multicook.zgora.pl/blog/potato-mushroom-roll-polish-cuisine/


strukturą  i  teksturą.  W  przeciwieństwie  do  placków
ziemniaczanych czy kopytek, rolada łączy w sobie delikatne,
elastyczne ciasto ziemniaczane z aromatycznym farszem, tworząc
harmonijną kompozycję smaków i konsystencji.

Kluczowe cechy wyróżniające roladę ziemniaczaną z pieczarkami:

Wielowarstwowość doznań smakowych – zewnętrzna warstwa
lekko chrupiąca, wewnątrz delikatna i wilgotna
Uniwersalność  podania  –  doskonała  zarówno  jako  danie
główne, jak i przystawka
Możliwość  kreatywnych  wariacji  –  podstawowy  przepis
można modyfikować, dodając różne zioła czy dodatki
Efektowny wygląd na talerzu – przekrój rolady ujawnia
spiralny wzór, nadający potrawie elegancki charakter

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazują, że rolada
ziemniaczana  z  pieczarkami  zyskuje  na  popularności  dzięki
trendom promującym lokalne dziedzictwo kulinarne w nowoczesnym
wydaniu.  W  przeciwieństwie  do  innych  dań  ziemniaczanych,
rolada doskonale nadaje się do przygotowania z wyprzedzeniem,
co czyni ją idealnym wyborem dla współczesnych, zabieganych
konsumentów ceniących tradycyjne smaki.

W  naszej  ofercie  w  Multi  Cook  przygotowujemy  półprodukty
oparte na tradycyjnych recepturach, dbając o najwyższą jakość
składników  i  zachowanie  autentycznego  smaku  polskich  dań
ziemniaczanych.

Praktyczny przewodnik przygotowania
idealnej  rolady  ziemniaczanej  z
pieczarkami

Dobór składników dla najlepszego efektu
Podstawą udanej rolady ziemniaczanej są odpowiednio dobrane
składniki. Ziemniaki typu C (mączyste) takie jak Irga, Bryza



czy  Tajfun  stanowią  idealną  bazę  ze  względu  na  wysoką
zawartość  skrobi,  która  zapewnia  odpowiednią  konsystencję
masy. Ziemniaki powinny być dojrzałe i pozbawione zielonych
przebarwień.

Profesjonalna wskazówka: Ziemniaki najlepiej ugotować dzień
wcześniej  i  przechować  w  lodówce  –  schłodzona  masa
ziemniaczana jest łatwiejsza w formowaniu i lepiej trzyma
kształt podczas pieczenia.

Jeśli chodzi o pieczarki, warto wybierać:

Pieczarki białe – uniwersalne, o delikatnym smaku
Pieczarki  brązowe  (cremini)  –  intensywniejszy  aromat,
idealne do wyrazistych nadzień
Pieczarki  portobello  –  dla  miłośników  głębokiego,
mięsistego smaku

Świeże  pieczarki  powinny  mieć  zamknięte  kapelusze,  jasne
blaszki i być pozbawione plam. Najlepszy stosunek pieczarek do
ziemniaków to 1:2, co zapewnia wyrazisty grzybowy aromat bez
dominacji nad bazą ziemniaczaną.

Krok  po  kroku  –  sprawdzony  przepis  i
profesjonalne porady

Przygotowanie masy ziemniaczanej:1.

Ugotowane ziemniaki dokładnie rozgnieć, dodaj 2 jajka,
3-4 łyżki mąki ziemniaczanej i przyprawy (sól, pieprz,
gałka muszkatołowa)
Masa powinna być plastyczna, ale nie klejąca – zbyt
mokra utrudni formowanie, zbyt sucha spowoduje pękanie
podczas pieczenia

Przygotowanie farszu:2.

Pieczarki podsmaż na złoto z cebulą i czosnkiem
Dodaj  posiekane  zioła  (tymianek,  rozmaryn)  i  odparuj



nadmiar wody
Kluczowy moment: farsz musi być całkowicie wystudzony
przed nałożeniem na masę ziemniaczaną

Formowanie rolady:3.

Na wilgotnej ściereczce lub folii spożywczej rozprowadź
masę ziemniaczaną na prostokąt o grubości około 1 cm
Rozprowadź  równomiernie  farsz,  pozostawiając  2  cm
marginesu na brzegach
Za pomocą ściereczki zwiń roladę, dociskając delikatnie
brzegi

Pieczenie:4.

Piecz w temperaturze 180°C przez 30-35 minut, aż rolada
uzyska złocisty kolor
Dla  uzyskania  chrupiącej  skórki  posmaruj  roladę
roztrzepanym jajkiem przed włożeniem do piekarnika

Warianty i modyfikacje:

Wersja wegetariańska premium: dodaj do farszu suszone
pomidory, orzechy włoskie i ser kozi
Opcja bezglutenowa: zastąp mąkę pszenną mąką z tapioki
lub skrobią kukurydzianą
Wersja wiosenna: wzbogać farsz o świeże zioła – bazylię,
miętę i koperek

Rada szefa kuchni: Roladę najlepiej podawać przekrojoną na
plastry  o  grubości  2-3  cm,  z  sosem  grzybowym  na  bazie
śmietanki 30% i białego wina. Dla kontrastu tekstur, serwuj z
chrupiącą sałatką z rukoli i prażonych orzechów.

Gotową roladę można przechowywać w lodówce do 3 dni. Najlepiej
odgrzewać  ją  w  piekarniku  (180°C,  10-15  minut)  –  unikaj
mikrofalówki,  która  może  sprawić,  że  rolada  stanie  się
gumowata.


