Rolada ziemnliaczana Z
pieczarkami - klasyczny
przysmak w nowej odstonie

Rolada ziemniaczana stanowi jeden z najbardziej
charakterystycznych elementéw polskiej kuchni chtopskiej,
ktérej korzenie siegajg XVIII wieku. Pierwotnie by*a to
potrawa przygotowywana w gospodarstwach wiejskich na terenach
Wielkopolski i Slaska, gdzie ziemniaki stanowity podstawe
wyzywienia. Pierwsze wzmianki o roladzie =ziemniaczanej
pojawiajg sie w zapiskach kulinarnych z konca XIX wieku, cho¢
sama technika zawijania farszu w ciasto ziemniaczane byta
stosowana znacznie wczesniej.

W tradycyjnej wersji rolada ziemniaczana byta daniem
oszczednym, pozwalajgcym na wykorzystanie resztek z
poprzednich positkéw. Z czasem, gdy grzyby staty sie bardziej
dostepne, pieczarki zaczety stanowic¢ popularny sktadnik
farszu. Potgczenie delikatnego smaku ziemniakdéw z wyrazistym
aromatem pieczarek okazato sie strzatem w dziesigtke, czyniac
z tego dania prawdziwy przysmak polskiej kuchni regionalnej.

Wedtug badan etnograficznych z 2024 roku, rolada ziemniaczana
z pilieczarkami jest jednym =z pieciu najczesciej
przygotowywanych dan ziemniaczanych w polskich domach,
szczegblnie podczas uroczystosSci rodzinnych.

Czym wyrdéznia sie rolada
ziemnliaczana z pileczarkami wsrod
innych dan ziemniaczanych

Rolada ziemniaczana z pieczarkami wyréznia sie na tle innych
potraw ziemniaczanych przede wszystkim swojg wyjatkowa
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strukturg i tekstura. W przeciwienstwie do plackéw
ziemniaczanych czy kopytek, rolada tagczy w sobie delikatne,
elastyczne ciasto ziemniaczane z aromatycznym farszem, tworzac
harmonijng kompozycje smakéw i konsystencji.

Kluczowe cechy wyrézniajace rolade ziemniaczang z pieczarkami:

- Wielowarstwowos¢ doznan smakowych — zewnetrzna warstwa
lekko chrupigca, wewnatrz delikatna i wilgotna

= Uniwersalnos¢ podania — doskonata zardéwno jako danie
gtoéwne, jak i przystawka
= Mozliwos¢ kreatywnych wariacji - podstawowy przepis

mozna modyfikowa¢, dodajgc rdézne ziota czy dodatki
- Efektowny wyglad na talerzu — przekréj rolady ujawnia
spiralny wzlr, nadajgcy potrawie elegancki charakter

Najnowsze badania kulinarne z 2025 roku wskazujg, ze rolada
ziemniaczana z pieczarkami zyskuje na popularnosci dzieki
trendom promujgcym lokalne dziedzictwo kulinarne w nowoczesnym
wydaniu. W przeciwienstwie do innych dan ziemniaczanych,
rolada doskonale nadaje sie do przygotowania z wyprzedzeniem,
co czyni ja idealnym wyborem dla wspoOtczesnych, zabieganych
konsumentéw cenigcych tradycyjne smaki.

W naszej ofercie w Multi Cook przygotowujemy poéiprodukty
oparte na tradycyjnych recepturach, dbajac o najwyzsza jakos¢
sktadnikéw i zachowanie autentycznego smaku polskich dan
ziemniaczanych.

Praktyczny przewodnik przygotowania
idealnej rolady ziemniaczanej z
pieczarkami

Dobor sktadnikdw dla najlepszego efektu

Podstawg udanej rolady ziemniaczanej sg odpowiednio dobrane
sktadniki. Ziemniaki typu C (maczyste) takie jak Irga, Bryza



czy Tajfun stanowig idealng baze ze wzgledu na wysoka
zawartos¢ skrobi, ktora zapewnia odpowiednig konsystencje
masy. Ziemniaki powinny by¢ dojrzate i pozbawione zielonych
przebarwien.

Profesjonalna wskazéwka: Ziemniaki najlepiej ugotowac dzien
wczesniej 1 przechowa¢ w loddwce — schtodzona masa
ziemniaczana jest tatwiejsza w formowaniu 1 lepiej trzyma
ksztatt podczas pieczenia.

Jes$li chodzi o pieczarki, warto wybieracd:

- Pieczarki biate - uniwersalne, o delikatnym smaku

- Pieczarki brazowe (cremini) - intensywniejszy aromat,
idealne do wyrazistych nadzien
- Pieczarki portobello - dla mitos$nikéw gtebokiego,

miesistego smaku

Swieze pieczarki powinny mieé zamkniete kapelusze, jasne
blaszki i by¢ pozbawione plam. Najlepszy stosunek pieczarek do
ziemniakdéw to 1:2, co zapewnia wyrazisty grzybowy aromat bez
dominacji nad bazg ziemniaczang.

Krok po kroku — sprawdzony przepis 1
profesjonalne porady

1. Przygotowanie masy ziemniaczanej:

» Ugotowane ziemniaki doktadnie rozgnieé¢, dodaj 2 jajka,
3-4 tyzki magki ziemniaczanej i przyprawy (sol, pieprz,
gatka muszkatotowa)

= Masa powinna by¢ plastyczna, ale nie klejgca - zbyt
mokra utrudni formowanie, zbyt sucha spowoduje pekanie
podczas pieczenia

2. Przygotowanie farszu:

 Pieczarki podsmaz na ztoto z cebulg i czosnkiem
» Dodaj posiekane ziota (tymianek, rozmaryn) 1 odparuj



nadmiar wody
 Kluczowy moment: farsz musi by¢ catkowicie wystudzony
przed natozeniem na mase ziemniaczang

3. Formowanie rolady:

= Na wilgotnej Sciereczce lub folii spozywczej rozprowadZ
mase ziemniaczang na prostokat o grubosci okot*o 1 cm

= RozprowadZ réwnomiernie farsz, pozostawiajgc 2 cm
marginesu na brzegach

= Za pomocg S$ciereczki zwin rolade, dociskajgc delikatnie
brzegi

4. Pieczenie:

= Piecz w temperaturze 180°C przez 30-35 minut, az rolada
uzyska ztocisty kolor

»Dla uzyskania chrupigcej skoérki posmaruj rolade
roztrzepanym jajkiem przed wtozeniem do piekarnika

Warianty i1 modyfikacje:

 Wersja wegetarianska premium: dodaj do farszu suszone
pomidory, orzechy wtoskie i ser kozi

= Opcja bezglutenowa: zastagp magke pszenng magka z tapioki
lub skrobig kukurydziang

- Wersja wiosenna: wzbogad farsz o Swieze ziota — bazylie,
miete i koperek

Rada szefa kuchni: Rolade najlepiej podawal przekrojonga na
plastry o grubosci 2-3 cm, z sosem grzybowym na bazie
smietanki 30% 1 biatego wina. Dla kontrastu tekstur, serwuj z
chrupigcg satatkg z rukoli i prazonych orzechow.

Gotowg rolade mozna przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni. Najlepiej
odgrzewa¢ jag w piekarniku (180°C, 10-15 minut) - unikaj
mikrofaldéwki, ktdéra moze sprawié¢, ze rolada stanie sie
gumowata.



