Rolada z poledwicy wotowej

Rolada z poledwicy wotowej — klasyk
w nowoczesnym wydaniu

Rolada z poledwicy wotowej to prawdziwa wuczta dla
podniebienia, %tgczgca delikatno$¢ najszlachetniejszej czesSci
wotowiny z intensywnym smakiem boczku i Swiezo$cig szpinaku.
Proces przygotowania jest prosty, ale efekt koncowy zachwyca
zarowno smakiem, jak i wyglgdem. Najpierw poledwice nalezy
odpowiednio doprawi¢ i rozbié¢, co zapewni jej idealna miekkos¢
po upieczeniu. Nastepnie boczek, pokrojony w drobng kostke,
podsmazamy na masle, uwalniajgc jego aromat. Na rozbitg
poledwice ukt*adamy podsmazony boczek oraz Swieze 1listki
szpinaku, tworzgc harmonijne potgczenie smakdéw. Po zwinieciu w
rolade i zwigzaniu sznurkiem, mieso skrapiamy odrobing oleju,
zabezpieczamy folig 1 umieszczamy w brytfance. Pieczenie
dopetnia catos$ci, scalajgc smaki w wysmienita kompozycje.

Dla kogo?

Ta wykwintna rolada idealnie sprawdzi sie na stole rodzinnym
podczas niedzielnego obiadu, jak réwniez na eleganckim
przyjeciu. Docenig ja zarowno mitosnicy klasycznej kuchni, jak
i osoby poszukujgce nowych doznan kulinarnych.

Na jaka okazje?

Rolada z poledwicy wotowej to doskonaty wybér na Swigteczny
stot, uroczysta kolacje czy rodzinne spotkanie. Jej elegancki
wyglad po przekrojeniu zachwyci gosci, a intensywny smak
sprawi, ze danie zostanie zapamietane na dtugo.


https://multicook.zgora.pl/blog/rolada-z-poledwicy-wolowej/

Czy wiesz, ze?

Poledwica wotlowa to najdelikatniejsza czesS¢ wotowiny,
praktycznie pozbawiona t*uszczu. Dzieki potgczeniu z boczkiem
zyskuje dodatkowy smak i soczystos¢, zachowujgc jednoczes$Snie
swojg szlachetng strukture.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ rolade o dodatkowe sktadniki — suszone
pomidory, ser pledéniowy czy orzechy. Swietnie komponuje sie z
sosem grzybowym lub czerwonym winem.



