Pieczen rzymska z jajkienm.
Efektowne danie na
wielkanocny stot

Pieczen rzymska to prosty przepis z zachwycajacg niespodzianka
w nadzieniu. Pokrojona na pét, a potem na plastry skrywa w
sobie pyszne jajko na twardo. To idealny kawa*ek miesa na
Wielkanoc.

Szukasz pomystu na Swigteczne danie, ktore bedzie jednoczes$nie
efektowne i proste w przygotowaniu? Pieczen rzymska z jajkiem
to prawdziwy wielkanocny hit, ktéry tgczy w sobie tradycje z
nuta kulinarnej elegancji. Domowa pieczen rzymska skrywa w
swoim wnetrzu perfekcyjnie ugotowane jajka []

Co wiecej, pieczen rzymska jest znacznie mniej pracochtonna
niz wiekszo$¢ Swigtecznych przysmakéw, a mozna ja przygotowacd
z wyprzedzeniem. Pieczen rzymska na Wielkanoc to klasyk
polskiej kuchni, ktéry doskonale wpisuje sie w Swigtecznag
symbolike dzieki wykorzystaniu jajek w przepisie.

Ta wersja pieczeni rzymskiej *tgczy soczyste mieso mielone z
aromatycznymi ziotami i czosnkiem, tworzgc kompozycje, ktodra
doskonale uzupetni tradycyjne wielkanocne menu. Pieczen
rzymska podana na ciep*o lub na zimno bedzie stanowit
wspaniatg alternatywe dla klasycznych wedlin i pasztetdéw takze
W Cczasie proszonego obiadu sSwigtecznego. Ponizej znajdziesz
przepis na pieczen rzymska po mojemu.

PIECZEN RZYMSKA — SKLADNIKI

60 dag wieprzowiny (topatka lub karkowka)

4 jajka

2 cebule

1 butka kajzerka lub 3 kromki chleba pszennego
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PIECZEN RZYMSKA Z JAJKIEM — PRZEPIS

. Butke lub chleb namocz w wodzie. A gdy rozmieknie,

dokt*adnie odcis$nij.

. Posiekaj cebule i wrzuc¢ na rozgrzany olej, smaz na ztoty

kolor.

. Mieso, butke i cebule przepusé¢ przez maszynke do

mielenia miesa. Do masy dodaj jedno surowe jajko.
Pozostate jajka ugotuj na twardo.

. Mieszkanke posdél i popieprz do smaku oraz dodaj

posiekang drobno natke pietruszki i przepuszczony przez
praske czosnek.

. Mieso roztéz na ptasko w ksztatcie prostokagta na

papierze do pieczenia posmarowanym uprzednio niewielkg
iloscig wody lub oleju. Na dole mieszkanki utéz jedno
obok drugiego obrane jajka na twardo.

. Zwin papier z miesem w rulon, by wieprzowina doktadnie

otoczyta jajka. Gotowy rulon zaklej dtonig na obu
szczytach, by jajka staty sie niewidoczne.

. Gotowag rolade obtocz w mgce pszennej i wtdéz do

brytfanny. Mozesz pola¢ pieczeA olejem ze smazenia
cebulki.

. Piecz mieso przez 45 minut w piekarniku rozgrzanym do

180 st. C. Po tym czasie wyjmij pieczen i daj jej
ostygna¢. Mozesz podawad pieczen rzymskg na ciepto lub
zimno. W obu wersjach smakuje wybornie.
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PIECZEN RZYMSKA — DODATKI

Jedng z najwiekszych zalet pieczeni rzymskiej jest jej
uniwersalno$¢ podania. Mozesz serwowad ja zaréowno na ciepto,



jak i na zimno. Na ciepto stanowi doskonate danie obiadowe,
ktore mozesz serwowa¢ z klasycznymi wielkanocnymi dodatkami
jak ¢wikta z chrzanem czy mtode ziemniaczki.

Z kolei pieczen rzymska podana na zimno staje sie fajna
alternatywg dla tradycyjnych wedlin na $Swigtecznym stole.
Pokrojona w plastry pieknie prezentuje sie na potmisku
wytozonym Swiezymi 1iscémi sataty, ozdobiona cienkimi
plasterkami rzodkiewki, ktére dodajg koloru i wiosennego
akcentu.

Koniecznie przygotuj do niej domowy sos chrzanowy. Jego ostry,
wyrazisty smak doskonale przetamie miesny charakter potrawy 1
nada jej sSwiezosci. W nastepnym akapicie znajdziesz przepis na
sos chrzanowy.

Szybki sos chrzanowy do pileczeni
rzymskiej

=4 Yyzki Swiezo startego chrzanu (lub 6 *yzek chrzanu ze
stoika)

= 200 g gestego jogurtu naturalnego typu greckiego

= 2 Xyzki kwasnej Smietany 18%

=1 tyzeczka soku z cytryny

=1 tyzeczka miodu (opcjonalnie)

= SOl i pieprz do smaku

Wszystkie sktadniki wymieszaj doktadnie w miseczce, dopraw do
smaku solg i pieprzem. Jesli chrzan jest bardzo ostry, mozesz
doda¢ odrobine miodu, ktéry ztagodzi jego intensywnos$¢. Gotowy
sos przetdéz do naczynia i podawaj obok pieczeni.

Smacznego!



