(KOTANYD)

Serowa rolada z miesem i
szpinakiem

@ 50-60Min @@ D@

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 200 stopni. Filet wieprzowy oczys¢ z btony i przekrdj

Sktadniki - llo§¢ oséb: 6 go wzdtuz tak, aby uzyskaé jak najwiekszy ptat miesa. Wazne jest, aby nie
¢ = Kotanyi Produkte przeciaé go do konica. Rozbij filet ttuczkiem do migsa, posmaruj olejem,
posyp przyprawa z obu stron i wetrzyj przyprawe w mieso.
600 g Filet wieprzowy
sk Ol 2 Zblanszuj szpinak na suchej patelni, az zwiednie, okoto 1 minuty. Przet6z do
yzka ej

miski i pozostaw do ostygniecia na 5 minut. Do szpinaku dodaj parmezan,
0.5 torebki @ Przyprawa do

fete, ricotte, pieprz, tymianek i wymieszaj.
Wieprzowiny

3 Rozsmaruj nadzienie na migsie, pozostawiajac 2 cm bez nadzienia po obu

709 Ser parmezan
dtuzszych stronach miesa. Zwin ciasno i dodatkowo zabezpiecz sznurkiem

1 icott . ‘- . . . .
©9 Ser ricotta kuchennym. Migso przetéz na blache do pieczenia i wtéz do piekarnika.
50g Ser feta . . . X

L4 Piecz okoto 35 minut lub do momentu, az temperatura wewnetrzna miesa
1209 Szpinak wyniesie 60 C. Wyjmij z piekarnika i odstaw na 10 minut. Podawaj z
0.25 ¢ Pieprz Czarny mielony dodatkami i satatkg wedtug uznania.
tyzeczki

0.5 tyzeczki @ Tymianek otart -
lyreczkd grmieneorarty WSKAZOWKA: Rolada $wietnie komponuje sie z sosem czosnkowym i

ziemniaczkami.




