Rolada wieprzowa
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Skladniki:

¢ 1 kg topatki wieprzowej

¢ 40 dag szpinaku (Swiezego)
2 tyzki oleju

s0l

pieprz czarny

5 dag cebuli

Y peczka koperku
majeranek

lubczyk (suszony)

125 g sera mozzarella (1 kulka)
2 tyzki smalcu

Y litra wody



2 piorka zielonej cebulki

1 gatazka lubczyku

2 ziarenka jatlowca

2 ziarenka ziela angielskiego
1 1i$¢ laurowy

2 tyzki maki pszennej

e sok z cytryny

Sposob wykonania:

Szpinak oplukac, osuszy¢ i porwac na kawalki. Przetozy¢ na patelnie, dodac olej, szczypte soli i
czarnego pieprzu. Wymieszac i dusi¢, az woda ze szpinaku wyparuje. Cebule obra¢ z tusek, optukac i
pokroi¢ w kostke. Doda¢ do szpinaku, wymieszac i jeszcze chwile razem smazy¢. Koperek optukac,
pokroi¢, doda¢ do szpinaku i razem wymieszad.

t.opatke wieprzowa optukac, osuszy¢, lekko rozkroi¢ i rozbi¢ na prostokatny ptat. Mieso posypaé
szczypta rozgniecionego w palcach majeranku, lubczyku, soli i czarnego pieprzu.

Na ptlacie miesa roztozy¢ szpinakowa mase, a na nig zetrze¢ na tarce o duzych oczkach kulke sera
mozzarella. Rolade zwinac¢ i obwiaza¢ grubymi niémi.

W rondlu rozgrza¢ smalec, przetozy¢ rolade i delikatnie zrumieni¢. Wla¢ wode, doda¢ optukane
piorka zielonej cebulki, gatazke lubczyku, ziarenka jatowca, ziarenka ziela angielskiego oraz listek
laurowy. Catos¢ przykry¢ pokrywka i zagotowac, a gdy sie zagotuje, dusi¢ na $rednim ogniu przez
okoto 60 minut.

Nastepnie rolade wyciaggnac, a gdy lekko ostygnie, delikatnie usuna¢ nici.

Make pszenna rozmieszaé¢ w matej ilosci wody i wla¢ do gotujacego sie sosu. Chwilke pogotowac, a
nastepnie zdja¢ z ognia. Dodac¢ szczypte rozgniecionego w palcach majeranku, kilka kropli soku z
cytryny i calo$¢ razem wymieszac.

Rolade ze szpinakiem pokroi¢ na okoto 1 % - 2 cm plastry, roztozy¢ na talerzach i pola¢ goracym
sosem. Podawac¢ z dodatkiem kaszy, kiszonych ogérkéw lub buraczkow.

Podane sktadniki wystarcza na okoto 6 porgji.

Zrédlo: https://zyrardow.eglos.pl/aktualnosci/item/35532-rolada-wieprzowa



