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Teryna warzywna

Skladniki:

2 duze baktazany z grilla

3 duze czerwone papryki z grilla

5 marchewek pokrojonych w cienkie plastry (,,wstegi”)
(Wszystkie wymienione wyzej sktadniki upieczone z odrobing oliwy z oliwek)
% szklanki blanszowanych ,,bukiecikéw” brokuta

% szklanki blanszowanych ,,bukiecikéw” kalafiora
250 gr. blanszowanej zielonej fasolki

2 blanszowane pory, rozkrojone wzdtuz

3 kawatki sera koziego

1 tyzka stotowa zelatyny

U4 szklanki bialego wina

3 pomidory

% szklanki grzybéw shitake (bez nézek)

swieze ziola: bazylia, rozmaryn, tymianek

sOl i pieprz do smaku

* Najlepiej wczesniej przygotowaé warzywa, mozna wtedy stworzy¢ prawdziwe dzieto
sztuki.

Przygotowanie:

1. Na goracym grillu delikatnie opiecz czerwone papryki, pokrojone w plastry
baktazany, cate pomidory, grzyby, pory rozcigte wzdtuz i wstggi marchewki.
Zblanszuj zielong fasolke, brokuta i kalafiora.

2. Rozpus¢ zelatyng uzywajac bialego wina (wigcej smaku!), zmiksuj ser kozi z zelatyna

1 odt6z na bok.

Sttucz swieze ziota tylng strong noza, zeby uwolni¢ olejki eteryczne.

4. Wysciel brytfanng plastikowa folia, a nastgpnie wyl6z naczynie plastrami marchwi lub
baktazana, tak zeby stanowily one zewngtrzng ,,Sciang” teryny. Plastry marchwi
powinny wystawac z naczynia na kilka centymetréw.

5. Ul6z warzywa warstwami: pieczona papryke, mas¢ serowa, Swieze ziola, fasolke,
pory, mase serowa, marchewki, pieczone pomidory, mas¢ serowa, brokuta, kalafiora,
itd.

6. Kiedy wszystkie warzywa zostana utozone, zagnij wystajace plastry baktazana czy
marchwi, tak zeby ,,zamknac” teryng. Nastgpnie owin ja folia 1 delikatnie przyci$nij
np. przy pomocy innego petnego naczynia czy owinigtej folia cegly.

7. W16z do lodéwki na co najmniej 3 godziny, zeby masa skonsolidowata si¢ przed
pokrojeniem.
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