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PATLICAN IMAMBAYILDI

Her biri 250 gr gelen 4 patlican
1 su bardagi zeytinyag

5 basg orta irilikte sogan

3 iri domates

10 dis sarimsak

1 demet maydanoz

2,5 bardak su

Tuz

Soganlar yarim ay bigiminde ince ince dogranir. Sonra yayvan bir kAsede ovalanarak dldrlir. Uzerlerine,
kabuklan soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kiguk kiigik dogranmis domatesler konur. Maydanoz temizlenip
yikandiktan sonra ince ince dogranir ve kasedekilerin Gzerine serpilir. Kiyilmig sarimsaklar katilarak ve yeteri
kadar tuz serpilerek iyice karistirllir. Diger tarafta patlicanlar alaca denilen bigimde, yani kabugu uzunlamasina,
bir parmak kaliniginda araliklarla soyulur. Uglar birbirlerinden ayriimadan uzunlamasina kesilerek gévdeleri
dorde bolindr. Bu yariklardan yararlanilarak porselen kdsedeki harg iclerine doldurulur ve yayvan bir tencereye
yanyana dizilir. Kaba, bir bardak su ve yeteri kadar tuz doéktikten sonra patlicanlarin Uzerine ters olarak genis
bir tabak oturtulur ve tencerenin kapagi értilerek kuvvetli ateste pismeye birakilir. Yarim saat sonra ocagin alti
kisilir. Patlicanlar, sularini ¢ekip iyice yumusak bir hal alincaya kadar yani 1-1,5 saat kadar pigirilir. Sonra
tencere atesten indirilip icindekiler soguyuncaya kadar bekletilir. Patlicanlar iyice soguyunca servis tabagina
alinir ve sofraya gotirip servis yaplilir.

© lezzetler.com tarif no:10569 « adi:Patlican imambayildi » génderen:Géniil Hirsizi « indirme tarihi:05.05.2024 - 16:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/imambayildi-vt79
http://www.tcpdf.org

