
Roladki  z  bakłażana  z
łososiem  zapiekane  na
warzywnym ragout

Roladki  z  bakłażana  z  łososiem  –
elegancja na talerzu
Delikatne  plastry  bakłażana  otulające  aromatyczny  farsz  z
łososia,  zapieczone  na  łóżku  z  warzywnego  ragout  –  to
propozycja,  która  zachwyci  nawet  wybredne  podniebienia.
Połączenie bakłażana z łososiem tworzy harmonijny duet smaków,
a dodatek parmezanu nadaje całości wyrazistości. Danie jest
nie tylko smaczne, ale również efektowne wizualnie, co czyni
je  idealnym  wyborem  zarówno  na  codzienny  obiad,  jak  i  na
spotkanie z bliskimi.

Dla kogo?
Roladki z bakłażana z łososiem to propozycja dla miłośników
śródziemnomorskich  smaków  oraz  osób  ceniących  lekkie,  ale
sycące  dania.  Sprawdzą  się  doskonale  dla  tych,  którzy
poszukują alternatywy dla tradycyjnych obiadów mięsnych. To
również świetna opcja dla osób dbających o zdrowe odżywianie –
bakłażan i łosoś to prawdziwa skarbnica wartości odżywczych.

Na jaką okazję?
To danie sprawdzi się zarówno na codzienny rodzinny obiad, jak
i na bardziej wyjątkowe okazje. Elegancki wygląd roladek czyni
je  doskonałym  wyborem  na  kolację  z  przyjaciółmi  czy
romantyczną kolację we dwoje. Możesz przygotować je również z
wyprzedzeniem – następnego dnia smakują równie wyśmienicie!
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Czy wiesz, że?
Bakłażan  przed  przygotowaniem  warto  posolić  i  odstawić  na
kilka minut, a następnie osuszyć papierowym ręcznikiem. Ten
prosty zabieg pozwala pozbyć się charakterystycznej goryczki,
która  mogłaby  zakłócić  harmonię  smaków  w  daniu.  Łosoś
natomiast  doskonale  komponuje  się  z  cytrusami  –  dlatego
dodatek  skórki  cytrynowej  do  farszu  nadaje  całości
orzeźwiającego  charakteru.

Dla urozmaicenia
Podstawowy  przepis  możesz  modyfikować  według  własnych
upodobań. Do warzywnego ragout świetnie pasują również grzyby
czy ogórki. Parmezan możesz zastąpić serem corregio, a do
dekoracji  zamiast  tymianku  użyć  świeżej  bazylii.  Roladki
podawaj  z  chrupiącym  pełnoziarnistym  pieczywem,  które
doskonale  komponuje  się  z  soczystym  sosem.


