Rolada szpinakowa z tososiem

Rolada szpinakowa z %ososiem -
elegancka przekaska peitna smaku

Soczysta rolada szpinakowa z tososiem to prawdziwa uczta dla
podniebienia i oczu. Intensywnie zielone ciasto ze szpinaku
otula kremowg warstwe serka z chrzanem, a delikatne plastry
wedzonego *ososia dodajg wyrazistego, morskiego akcentu.
Grillowana papryka wprowadza nute stodyczy, ktdéra idealnie
rownowazy pikantno$¢ chrzanu. Ta efektowna rolada nie tylko
zachwyca wygladem, ale rowniez dostarcza cennych sktadnikodw
odzywczych — kwasdw omega-3 z tososia oraz witamin A i K ze
szpinaku.

Przygotowanie wymaga nieco cierpliwo$ci, ale efekt koncowy
wynagradza kazdg minute spedzong w kuchni. Delikatne ciasto
szpinakowe, upieczone na cienko, zostaje wypeitnione kremowym
nadzieniem i zwiniete w elegancki rulon. Po kilku godzinach
chtodzenia rolada jest gotowa do pokrojenia w apetyczne
plastry, ktore zachwyca kazdego goscia.

Dla kogo?

Rolada szpinakowa z *ososiem to doskonat*a propozycja dla
mitosnikéw domowych przekgsek i osdéb dbajacych o zdrowy styl
zycia. Potgczenie wartosSciowego biatka 2z *ososia z
niskokalorycznym szpinakiem sprawia, ze jest to sSwietny wybédr
dla os6b kontrolujgcych bilans kaloryczny. Jej elegancki
wyglad i wyrafinowany smak zadowola rdéwniez go$ci podczas
uroczystych spotkan.

Na jaka okazje?

Ta wszechstronna przekaska sprawdzi sie zarowno jako efektowna
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przystawka podczas uroczystych przyjeé¢, jak i pozywny lunch do
pracy czy szkoty. Rolada szpinakowa z *ososiem bedzie gwiazda
spotkan ze znajomymi, imprez rodzinnych czy firmowych bufetdw.
Jej zielony kolor doskonale komponuje sie z wiosennym menu, a
odSwiezajacy smak pasuje do letnich przyje¢ w ogrodzie.

Czy wiesz, ze?

Przygotowanie rolady wymaga odstawienia jej do lodéwki na
okoto 6 godzin, co jest prawdziwym testem cierpliwosci dla
smakoszy! Podczas zwijania rolady warto uzy¢ czystej
Sciereczki 1lub folii spozywczej, aby unikng¢ rozerwania
cienkiego ciasta. Je$li uzywasz mrozonego szpinaku, doktadnie
go odcisnij z nadmiaru wody — to klucz do uzyskania idealnej
konsystencji ciasta.

Dla urozmaicenia

Aby podkresli¢ smak szpinaku, dodaj szczypte gatki
muszkatotowej. Mozesz wzbogaci¢ nadzienie o ser feta lub kozi,
co nada roladzie jeszcze bardziej kremowej konsystencji i
wyrazistego smaku. Posiekane orzechy wtoskie lub migdaty
wprowadzg przyjemng chrupkosé¢, a skropienie gotowej rolady
sokiem z cytryny tuz przed podaniem doda SwiezoSci i podkresli
smak tososia.



