TERINA OD POVRĆA

mala glavica kelja

maslinovo ulje

1 patliđan

1 zelena paprika

1 rajčica

1 češanj češnjaka

2 jaja

kiselo vrhnje

½ kg svježeg kravljeg sira

kadulja, ružmarin

1 žlica parmezana

Listovima kelja izrezati tvrdi dio i blanširati u slanoj vodi.

Neoguljeni patliđan po dužini narezati na ploške debljine ½ cm i popržiti ih na ulju. Posoliti.

Papriku narezati na ploške, izrezati mesnati dio i narezati na rezance.

Za umak u posudi umutiti jaja, dodati sitno sjeckani češnjak, kiselo vrhnje, sir, kadulju, ružmarin i parmezan. Dobro promiješati.

Duboki, dugački, kalup obložiti listovima kelja, i redom slagati umak, patliđan, umak, rajčicu narezanu na ploške, umak i papriku. Poklopiti listovima kelja i peći u pećnici na 160ºC oko ½ sata.

