
 
 
 

Teryna warzywna 
 
Składniki: 
2 du�e bakła�any z grilla 
3 du�e czerwone papryki z grilla 
5 marchewek pokrojonych w cienkie plastry („wst�gi”) 
(Wszystkie wymienione wy�ej składniki upieczone z odrobin� oliwy z oliwek) 
¾ szklanki blanszowanych „bukiecików” brokuła 
¾ szklanki blanszowanych „bukiecików” kalafiora 
250 gr. blanszowanej zielonej fasolki 
2 blanszowane pory, rozkrojone wzdłu� 
3 kawałki sera koziego 
1 ły�ka stołowa �elatyny 
¼ szklanki białego wina 
3 pomidory 
¾ szklanki grzybów shitake (bez nó�ek) 
�wie�e zioła: bazylia, rozmaryn, tymianek 
sól i pieprz do smaku 
 
* Najlepiej wcze�niej przygotowa� warzywa, mo�na wtedy stworzy� prawdziwe dzieło 
sztuki. 
 
Przygotowanie: 

1. Na gor�cym grillu delikatnie opiecz czerwone papryki, pokrojone w plastry 
bakła�any, całe pomidory, grzyby, pory rozci�te wzdłu� i wst�gi marchewki. 
Zblanszuj zielon� fasolk�, brokuła i kalafiora. 

2. Rozpu�� �elatyn� u�ywaj�c białego wina (wi�cej smaku!), zmiksuj ser kozi z �elatyn� 
i odłó� na bok. 

3. Stłucz �wie�e zioła tyln� stron� no�a, �eby uwolni� olejki eteryczne. 
4. Wy�ciel brytfann� plastikow� foli�, a nast�pnie wyłó� naczynie plastrami marchwi lub 

bakła�ana, tak �eby stanowiły one zewn�trzn� „�cian�” teryny. Plastry marchwi 
powinny wystawa� z naczynia na kilka centymetrów. 

5. Ułó� warzywa warstwami: pieczon� papryk�, mas� serow�, �wie�e zioła, fasolk�, 
pory, mas� serow�, marchewki, pieczone pomidory, mas� serow�, brokuła, kalafiora, 
itd. 

6. Kiedy wszystkie warzywa zostan� uło�one, zagnij wystaj�ce plastry bakła�ana czy 
marchwi, tak �eby „zamkn��” teryn�. Nast�pnie owi� j� foli� i delikatnie przyci�nij 
np. przy pomocy innego pełnego naczynia czy owini�tej foli� cegły. 

7. Włó� do lodówki na co najmniej 3 godziny, �eby masa skonsolidowała si� przed 
pokrojeniem. 

 


