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IMAMBAY ILDI

Aci olmiyan patlicanlardan tedarik edildikten sonra, manzara itibariyle, gerekse tabaklara kolayca ve muntazam
alinmalari icin, saplarina birlesik kalmak sartiyle uzunlamasina dérde bdélmektense, yalniz patlicanlarin
karinlarini yarmak ve biitin birakmak daha uygundur. Maamafih iki sekilde de yapilir.

Bu suretle hazirlanan patlicanlar tavada kizgin zeytinyadinda, ciz'i mikdar kizartilarak hemen cikarilir.

Sonra, soganlari fasulye piyazi sogani gibi dograyip yine zeytinyaginda sarimtirak renk alincaya kadar
karigtirmali ve birkag bas sarimsag da dis dig ayirip soganla birlikte bir iki daha ¢evirdikten sonra indirmelidir.
Bu malzeme ile, patlicanlarin i¢leri doldurulmali. Uzerlerine taze domatesleri de dogramalidir. Kenarli bir tepsiye
muntazam dizip Uzerlerine tavada kalan yagdi dékmeli. Tuz, biberi de serpmelidir.

Sonra, patlicanlarin hizalarina kadar su doldurarak orta ateste pisirmelidir.

Pisirme isi bittikten sonra, tabaklara oldugdu gibi alinip tenceredeki salcayi da tzerlerine dékintz. Bu yemek de
soguduktan sonra yenilmelidir.
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