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IMAMBAY ILDI

2 blyUk boy sogan

4-5 adet patlican

2 adet yesilbiber

3 adet domates

7 dig sarimsak

Yarim demet maydanoz
Siviyag

Karabiber

Pul biber

Tuz

Daha énce karniyarik yaptiysaniz imambayildi tarifi size zor gelmeyecektir. Oncelikle patlicanlari alacali soyarak
yarim saat kadar tuzlu suda bekletin.

Ardindan tuzunu akitip, havlu kagit ile kurulayip gevirerek her ydonini sivi yagda kizartin.Yagin fazlasini almasi
icin havlu kagida alin.

I¢ harci igin soganlari dodrayin, 2-3 yemek kasigdi sivi yag ile ocada alin ve kavurmaya baslayin. Soganlar
kavrulduktan sonra kiicik dogranmis biberleri ve sarimsaklari ilave edin, bir stire daha kavurun.

Kuguk dogranmig domates ve baharatlari da ekleyerek domatesler suyunu biraz gekene kadar kavurmaya
devam edin. Ince kiyilmig maydanozu ekleyerek ocaktan alin.

Firin kabina aldiginiz patlicanlarin Gzerine boydan ¢gizgi seklinde kesin.

Iclerine hazirladiginiz i¢ harcindan doldurun. Tavada kalan domatesli suyu firin kabina dokun.

Eger su yeterli de@ilse domates sosu ile ya da ¢ok az salga ile sos hazirlayin ve 200 derece isitilmig firnda
pisirin.

Not: Her patlicanli yemekte oldugu gibi bu yemekte de patlicanlarin acisinin gitmesi i¢in tuzlu suda bekletmeyi
unutmayin. Imambayildinin lezzeti igcin sarimsakta 6nemlidir.
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