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IMAMBAY ILDI

Tunali Cicek Lokantasi Kavaklidere

3 adet patlican

2 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

2 adet yesilbiber

2 adet domates

1 cay bardagi su

2 yemek kasigi zeytinyagi
Patlicanlari kizartmak igin:
1 su bardagi sivi yag

Tuz

Toz Seker

Sislemek icin:

Limon

maydonoz

Patlicanlar alacali bicimde soyulur. Yayvan bir tavada 1 su bardadi sivi yag ile kizartilir. Kizartilan patlicanlar
sogumalari icin genis bir kaba alinir. Patlicanlarin karin kismi bigak yardimi ile kesilir ve kasikla genigletilerek
acllir. 1 adet ince dogranmis sodan, tuz ve karabiber ile yogrulur. Yogrulduktan sonra patlicanlarin igerisine
doldurulur. Daha sonra, kalan diger kuru sogan piyaz seklinde, 4 dig sarimsak ise kii¢tik kiigiik dogranir.
Derince bir tencereye zeytinyagdi, sogan ve sarimsak eklenerek kavrulmaya birakilir. Uzerine ¢ekirdekleri alinmig
ve ince ince dogranmig biberler de eklenerek biraz daha kavrulur. Daha sonra Gzerine kabuklari soyulmus ve
kip seklinde dogranmis 1 adet domates, tuz ve biraz seker eklenerek pismeye birakilir. Pigtikten sonra bir
slizge¢ yardimi ile stizOlUr. Stzerken slizgecin altina bir kap konulur. Patlicanlar firin tepsisine dizilir.
Patlicanlarin igerisine tuz ve biraz seker serpilir. Daha sonra icleri hazirlanan malzeme ile doldurulur.
Malzemeden suzllen suya bir miktar ince dogranmis maydanoz eklenir ve patlicanlarin Gzerine kasik yardimi ile
dokalar. 170° finnda kizarincaya kadar pisirilir. Pigtikten sonra kalan 1 adet domates ve biber dilimlenir ve
patlicanlarin Gzerine konur. Istege gdre limon ve maydanozla suslenerek servis yaplilir.
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