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IMAMBAY ILDI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

6 adet orta boy kemer patlicani

350 ml sizma zeytinyagi

4 adet orta boy sogan, yarim halka dogranmig
3-4 adet tatl sivri yesilbiber, ince dogranmis
10-12 dis sarimsak, ince dogranmis

2 adet biyik boy domates, kiip kiip dogranmig
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

300 ml su

Y2 demet maydanoz, ince Kiyilmig
Patlicanlarin Acisini Cikarmak icin:

1 litre su

40 g tuz

Patlicanlarin sap kismindaki yapraklarini ve ug kismini kesin. Kabuklarini alaca, yani ¢izgili olacak sekilde
soyun. Bas kismindan baglayarak ug¢ kismina dogru tamamen gelmeyecek sekilde tam ortasini uzunlamasina
kesin. Patlicanlarin sigacagi buyUk bir kaba su ve tuz koyun. Hazirladiginiz patlicanlari bu suyun iginde 30
dakika bekletin.

Patlicanlari sudan ¢ikarin ve kagit havlu Gzerinde suyunu alin. 300 ml zeytinyaginda pembelesinceye kadar
kizartin.

Sogan, sivri biber ve sarimsagi 50 ml zeytinyaginda soganlar karamelize olana kadar pisirin. Domates, tuz,
seker ve 300 ml su ekleyerek yaklasik 20 dakika orta ateste pigirin.

Hazirladiiniz harg soguyunca igine maydanoz ilave edin.

Hazirlanan i¢ harci kizartilan patlicanlarin igine doldurup pisirme kabina dizin.

Harcin tencerede kalan suyunu patlicanlarin tGzerine gezdirip, yaklagik 15-20 dakika kisik ateste ocakta veya
yarim saat orta ateste (175 derece) Uzerini yagdh kagitla kapatarak firinda pisirin.

Ik servis edin.

© lezzetler.com tarif no:172271 « adi:imambayildi + génderen:Selver Somuncu « indirme tarihi:06.04.2025 - 22:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/imambayildi-vt79
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/imambayildi-172271.jpg
http://www.tcpdf.org

