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IMAMBAY ILDI

1250 gram patlican

275 gram zeytinyadi (1 1/2 bardak)
500 gram sogan (5 blyuk)

600 gram domates (3 blyuUk)

3 1/2 bardak su

14 dis sarimsak

1 1/2 demet maydanoz

1 1/2 tath kasidi toz seker

Tuz

1 Bir kusaneye; piyaz sogdani denen yarim ay seklinde ve ince 5 blylk sogan dogradiktan sonra, bu sodanlari
avucla ovalamak suretiyle az éldirmeli ve sonra banlara; kabuklar ¢ikariimis ve kii¢iik dogranmig 3 biyUk
domates, 14 dis sarimsak, kiyilmis bir buguk demet maydanoz ile 2 tath kasigi da tuz koyarak, hepsini iyice bir
karistirmali ve bir tarafa birakmalidir.

2 Diger taraftan, 1250 gram patlicani, alaca denen sekilde yani bir parmak kabuk birakmak, bir parmak tirag
edercesine ince soymak suretiyle ayikladiktan sonra, patlicanlarin her iki uglarim birbirinden ayirmamak tzere
bunlar baslarindan alt kisimlarina kadar kesmek suretiyle gévdelerini dérde yarmali ve patlicanlarin yarik olan
kisimlarinda iglerine, hazirlamis oldugumuz sodan ve domates harcini esit olarak doldurduktan sonra bunlari
yayvanca bir tencereye yanyana olmak tzere désemelidir.

3 Sonra, i¢leri doldurulmus ve tencereye désenmis patlicanlara bir bir geyrek bardak zeytinyadi, ¢ buguk
bardak su, bir buguk tath kasidi toz sekerle, 1 tath kasigi da tuz koyduktan sonra Ustlerine bir tabak oturtmali ve
sonra tencerenin kapagmi kapatarak, imambayildi suyunu ¢ekip de yumusak bir hal alincaya kadar bunlari,
Once kuvvetlice, sonra da orta kuvvetteki ateste olmak tizere asadi yukari bir buguk saat pisirmeli ve tencereyi
atesten alarak, patlicanlar iyice soguduktan sonra tabaga almali ve servis yapmalidir.

NOT: Alaca kesilmig, tuzlu suda yatiriimig ve sikilmig patlicanlari bir, bir gceyrek bardak zeytinyagdinda 5 dakika
kadar kavurduktan sonra bir kaba almak, yagina da ince ve yarim ay seklinde kesilmis soganlari atarak 5
dakika kavurmak, sonra da domatesleri katatarak 3 dakika da beraberce pisirdikten sonra, yukarida tarif
edildigi sekilde de hazirlamalidir. Ancak, ¢ig olarak pigirilen imambayildilar, daha hafif ve kanaatimizce de
oldukca lezzetli olurlar.
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