Rolada z cukinii

Przepis dodany przez uzytkownika Kotek_kfopotek

Rolada z cukinii

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 1 cukinia * 250 g twarozku na sernik * 1-2 zabki czosnku (drobno posiekane) -
- 2 tyzeczki zi6t prowansalskich * 3 tyzki oliwy z oliwek -

- 1 cytryna * 7 listkdw bazylii * kilka tyzek smietany 36% -

- bulionowa kostka warzywna * sél i pieprz do smaku -

Etapy przyrzadzania:

1.

Gotujemy okoto litra wody z kostkg warzywna, mozemy lekko dosolic. Myjemy
doktadnie cukinie, odkrajamy koncéwki, nie obieramy. Za pomocg obieraczki do warzyw
lub noza do sera skrajamy z catej dtugosci cukinii podtuzne plastry. Powinny mie¢ ok.
2mm grubosci i skorke po bokach. (Pierwszy i ostatni plaster to sama skoéra, wiec
mozna je spokojnie wyrzuci¢.) Reszte wrzucamy na ok. 3 min. do bulionu, zeby je
zblanszowac. (NIE PRZYKRYWAMY!) Kiedy plasterki bedg na wpdét miekkie, wyjmujemy
je delikatnie i przektadamy do miski z zimng woda, zeby sie zahartowaty. Siekamy
drobno czosnek. Ser rozgniatamy w miseczce, mieszamy z czosnkiem, posiekang
bazyliq, ziotami prowansalskimi. Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Dodajemy
kilka tyzek $mietanki (im ser bardziej suchy, tym wiecej sSmietanki) i mieszamy, zeby
otrzymac puszystg serowg mase. Metalowg rynienke (szerokos¢ i wysokos¢ ok. 5 cm,
dtugos¢ ok. 20 cm) wyktadamy folig spozywczg. Powinna wystawa¢ znad brzegéw
foremki. Plasterki cukinii wyjmujemy z zimnej wody i osuszamy na czystej Sciereczce.
Uktadamy je po kolei w poprzek rynienki. Plasterki powinny na siebie odrobine
zachodzic i wystawac z foremki, tak jak folia. Solimy i dodajemy $wiezo zmielonego
pieprzu. Do rynienki z cukinig naktadamy ser z ziotami, wygtadzamy powierzchnie tyzka.
Zawijamy wystajgce kawatki plasterkéw, tak zeby ser byt catkowicie owiniety cukinia.
Zaktadamy wystajgce kawatki folii. Powinna owingé¢ rolade ze wszystkich stron.
Przyklepujemy dobrze i wstawiamy do lodéwki na 2 godziny. Tuz przed podaniem
kroimy rolade na kilkucentymetrowe kawatki, skrapiamy lekko sokiem z cytryny i oliwa.

Smacznego!
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