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IMAM BAYILDI

Gerekli Malzemeler:

Patlican (4 adet orta boy, 800 gram)

Siviyag (3 su bardagi, patlicanlari kizartmak igin)
Zeytinyadi (1 ¢ay bardagi, soganlari kavurmak igin)
Sogan (4 adet orta boy)

Carliston biber (2 adet)

Domates (2 adet orta boy)

Domates salcasi (1 yemek kasig)

Sarimsak (4 dig)

Maydanoz (4 dal)

Tuz (1 tath kasidr)

Karabiber (1 tath kasigr)

Toz Seker (1 tath kasig)

Sicak su (2 su bardagi)

Kiraz domates (10 adet, stslemek i¢in, tercihe gore)

4 adet orta boy sodani piyaz bi¢ciminde dograyin. Yanmamasina dikkat ederek isittiginiz 1 ¢cay bardag
zeytinyaginin icine dogradiginiz sodanlar atin ve pembelesinceye kadar kavurun. Soganlar kavrulurken 4 dis
sarimsagi dograyarak tencerenize atin. Kavrulan soganlarin tzerine dogradiginiz 2 adet ¢arliston biberi ve 2
adet orta boy domatesi ekleyin, ince dogradiginiz 4 dal maydanozu da tencerenize ekleyerek kavurma iglemine
devam edin. Uzerine 1 yemek kasidi salca, 1 tath kasigi tuz ve 1 tath kasigi karabiber ilave edin. 2 su bardagi
sicak suyu da ekleyip tim karigimi yaklasik 5 dakika kaynamaya birakin.

Kaynama iglemi sirerken 4 adet orta boy patlicani 3-4 esit parcaya bolerek, siyah beyaz seritler halinde soyun.
Patlicanlarin iglerini dlizgin bir bicimde ¢ikartin. Bir tava icine 3 su bardadi sivi yagd koyup, ylksek ateste iyice
kizdirin. Yag kizdiktan sonra patlicanlarin sik sik altini ve Ustin( gevirerek, patlicanlar altin sarisi bir renk alana
kadar kizartin.

Kizarmig patlicanlari bir pecetenin ya da kagit havlunun lzerine alarak fazla yagin pecete tarafindan emilmesini
dizgunce dizin.

Diger tarafta hazirladiginiz i¢ malzemeyi patlicanlarin igine birer yemek kasigi miktarinda doldurun. Doldurma
isleminiz bittikten sonra kalan sosu tepsinin yan tarafindan dibine gelecek sekilde dokin. Patlicanlarin tzerine
birer adet kiraz domates yerlestirin. Uzerlerine 1 tath kasidi toz seker serpin ve tepsinizi dnceden isitiimis firina
koyun. Firinda 170 derece i1sida 10 dakika sure ile pigirin. Pisirme isleminden sonra yemeginizi sogumaya
birakin ve soguk olarak servis yapin.
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