Doradca
smaku

Rolada z indyka z kremowym szpinakiem z serem ricotta

BERNIKA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
szpinak swiezy 2-3 wiazki
ser ricotta 2 tyzki

2 tyzki Smietany do soséw (ja datam creme freche ramy)

3 zabki czosnku

sél

Pieprz biaty mielony Prymat

Papryka stodka mielona Prymat

masto 2-3 tyzki

Czosnek suszony Prymat

parmezan 100 g
filet z indyka 80 dag
olej do smazenia 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Szpinak czyszcze, myje, odcinam twarde czesci, wrzucam na rozgrzna emasto na patelnie i smaze
z dodatkiem 3 zabkéw czosnku rozgniecionych, mieszajgc co chwile. Do szpinaku $wiezo zmielony
pieprz, troche soli. Wlewam smietane, mieszam. Przektadam wszystko na miseczke dodaje sera
ricotta i starty ser: parmezan lub inny (mozna uzyc np troche gorgonzoli), wszystko mieszam na
jednolita mase. Szpinak ma byc lisciasta mase o kremowo-serowym smaku.

Oczyszczony filet (i tu czarna robote odwala za mnie maz) ktadzie na foli, rozkrawa na ptasko,
przykrywa folig, aby ttuczkiem nie zniszczy¢ powierzchni miesa i powoli, rGwnomiernie rozbija filet
najcieniej, jak sie da ale uwazajac, zeby nie powstaty dziury. Wyszedt duzy \"la¢\". Nastepnie ja filet
posolitam, oprdszytam swiezo mielonym czarnym pieprzem, posypatam czosnkiem granulowanym
(nie dawatam Swiezego bo wystarczajaco go juz jest w szpinaku) i papryka czerwona. Na miesie
uktadam réwnomiernie warstwe szpinaku, pozostawiajac troche wolnej powierzchni przy brzegach.
Z wierzchu mozna jeszcze solidnie posypac startym serem np. parmezan.

Filet zwijam tak zeby zwinac go w catosci scisle rézniez w folie na ktorej lezat, tak zeby go zostawic
na jakies 15 minut i zeby rolada nabrata ksztattu. Nastepnie odwijam z folii, wotam meza ktory mi
te rolade profesjonalnie obwiazuje :) Wyszta fajna, dtuga i nie za gruba rolada.

Rozgrzewam patelnie z olejem, smaze rolade z kazdej strony.przez kilka minut. Potem filet laduje
w rekawie foliowym razem z sosem z patelni i do piekarnika nagrzanego do 180st. na jekies 40
minut. W trakcie pieczenia przewrocitam go raz. Po upieczeniu zdjetam sznurek i pokroitam ostrym
nozem w plastry.

Do rolady byt zrobiony smietanowo-czosnkowy sos na zimno z ziotami (koperek, bazylia). Byto
pycha nawet cérka po raz kolejny zjadta szpinak i nie krzywita sie.



