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IMAM BAYILDI

Vedat Basaran

4 adet kemer patlican

3 adet kuru sogan

5 dis sarmisak

3 adet carliston biber

2 adet domates

1 adet dolmalik biber

2 demet maydanoz

Y4 su bardagi zeytinyagi
1 su bardagi cicek yagi
Tuz

2 tath kasigi toz karabiber
1 tath kasidi toz seker

Ug patlicani iki veya (i¢ esit parcaya bdllip alacal bir sekilde soyun. i¢ kisimlarinin {igte ikisini oyup, bosaltin ve
iyice tuzlayin. Kalan patlicani alacal bir sekilde soyup, diizgtin kenarindan uzunlamasina keserek bir yarik
olusturun. Tuzlayip diderlerinin yayina koyun. Sodanlari piyaz dograyin. Garliston biberlerin ¢ekirdek yataklarini
temizleyin ve kigUk kiclk kesin. 5 dis sarmisagi ince ince kiyin. Domateslerin kabugunu soyup kip seklinde
dograyin.

Ceyrek bardak zeytinyagini tavaya doékip, 1sitin ve sarmisaklar hafif¢e tavlayin. Soganlari ilave edip, suyunu
salip renkleri déninceye kadar pisirin. Biberleri katarak 3 - 4 dakika daha kisik ateste karigtirarak pisirmeye
devam edin. Dogradiginiz domatesleri ilave edip, 3 dakika daha pigirin. 2 tatl kasigi tuz, V2 tath kasigi karabiber
ekip karigtinin. 2 bardak sicak su koyup 7-8 dakika daha pismesini bekleyin.

Dolmalik biberleri uzunlamasina seritler halinde kesip, verevine kliclk parcalara ayirin. Domateslerin kenarlarini
kesip, seritler halinde dograyin. Patlicanlari, akan suyun altinda iyice yikayin. Derin bir tavaya, 1 bardak cicek
yagi koyup kizdirin.

Patlicanlari iyice kurulayip kizartin ve emici mutfak kagidi ile fazla yaglarini alin. Maydanozu kiyip, hazirladiginiz
karisima ilave edip karistirin. Patlicanlarin i¢ini hazirladiginiz hargla doldurun. Isiya dayanikl kaba yerlestirip,
Uzerlerine biber ve domates pargalarini koyun. Kalan karisima yarim bardak su ilave edin. Karistirip kaba dokun.
1 tath kasidi tuz, bir tatl kasidi toz seker katin. Islatilmig yagdh kagit ile Gstin0 6rtlp, 6nceden 150 C derecede
isitilmig firinin orta rafinda, 40 dakika pisirin. Yagh kagidi alip, 5 - 6 dakika daha pisirip sogumaya birakin.
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