ROLADA SZPINAKOWA

Rolada szpinakowa z %ososiem 1
serkiem kremowym

Delikatna rolada szpinakowa to prawdziwa uczta dla
podniebienia i oczu. Soczyste liscie szpinaku w potgczeniu z
kremowym serkiem i aromatycznym wedzonym tososiem tworzg
harmonijng kompozycje smakéw, ktdra zachwyci nawet wybrednych
smakoszy. Puszysty placek szpinakowy, wzbogacony kostkami
czosnku Knorr, stanowi doskonatg baze dla kremowej warstwy
serka i delikatnych ptatkéw tososia.

Dla kogo?

Rolada szpinakowa to doskonata propozycja zardéwno dla
mitosnikdow klasycznych smakdéw, jak i oséb poszukujgcych
kulinarnych inspiracji. Wegetarianie moga z *atwos$cig
zmodyfikowaé przepis, zastepujac *ososia suszonymi pomidorami,
zachowujgc przy tym wyjatkowy charakter dania. To takze
Swietna opcja dla os6b dbajgcych o zdrowe odzywianie — szpinak
dostarcza cennych sktadnikéw odzywczych, a cato$¢ nie wymaga
dodatku ciezkich sosoéw.

Na jaka okazje?

Ta elegancka przystawka sprawdzi sie doskonale podczas
rodzinnych uroczystosci, przyje¢ i spotkan towarzyskich.
Efektownie pokrojona rolada pieknie prezentuje sie na stole,
przyciggajac wzrok gosci. Réwnie dobrze sprawdzi sie jako
wykwintna kolacja we dwoje lub wieczorna przekgska, gdy masz
ochote na co$ wyjagtkowego.


https://multicook.zgora.pl/blog/rolada-szpinakowa/

Czy wiesz o tym?

Aby rolada nabrata odpowiedniej konsystencji i smaku, powinna
odpoczywa¢ w lodéwce przez kilka godzin. Ten czas jest
niezbedny, by wszystkie skt*adniki dobrze sie potgczyty, a
catos¢ nabrata odpowiedniej zwarto$ci. Dzieki temu rolada
bedzie tatwa do krojenia, a kazdy plasterek zachowa swodj
ksztatt.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z podaniem rolady! Przetéz plasterki cienkimi
krgzkami cytryny, ktore sSwietnie komponujg sie z tososiem, lub
udekoruj talerz rézyczka z plastrow wedzonej ryby. Mozesz tez
doda¢ do masy szpinakowej pestki stonecznika lub dyni -
pamietaj jednak, by zachowad¢ umiar, aby rolada dobrze sie
skleita.



