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IMAM BAYILDI

4 adet orta boy patlican
2 adet blyuk boy sogan
3-4 dis sarimsak

4 adet domates

2 adet yesil biber

1 cay bardagi zeytinyag
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 demet taze maydanoz
1 su bardag sicak su

Patlicanlar alacall olarak soyun ve ortadan ikiye kesin. i¢ kisimlarini hafifce gukurlastirarak gikarin.
Tuzlu suda yaklasik 30 dakika bekleterek aci suyunu ¢ikarin, ardindan iyice yikayip kurulayin.
Soganlari yarim ay seklinde dograyin.

Sarimsaklari ince ince dograyin.

Domatesleri rendeleyin veya kiguk kipler halinde dograyin.

Yesil biberleri ince halkalar halinde dograyin.

Zeytinyadinin yarisini bir tavaya alin ve soganlari pembelesene kadar kavurun.

Sarimsaklari ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurmaya devam edin.

Dogranmis biberleri ve domatesleri ekleyin, karigtirin.

Tuz, karabiber ve toz sekeri ekleyin. Karisimi kisik ateste, domatesler suyunu ¢ekene kadar pigirin.
Ocagi kapattiktan sonra ince dogranmis maydanozu ekleyin ve karistirin.

Finn tepsisine patlicanlari yerlestirin. Her bir patlicanin igini hazirladiginiz har¢la doldurun.

Kalan zeytinyagini patlicanlarin Gzerine gezdirin.

Sicak suyu tepsinin tabanina dokun.

Onceden isitilmig 180 derece firinda, patlicanlar yumugayana kadar yaklagik 30-35 dakika pigirin.
Imam bayildi, soguk veya ilik olarak servis edilebilir. Uzerine ince dogranmis taze maydanoz serperek servis
tabag@ina alabilirsiniz.
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