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REZENELI IMAM BAYILDI

Malzeme:

4 adet patlican

2 adet domates

2 adet carliston biber
2 adet sogan

1 adet rezene

4 dis sarimsak

1 cay bardadi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
4 adet kesme seker
1/2 adet limon

Uzeri icin :

1/2 demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Soganlarin kabuklarini soyup piyazlik dograyin. Domateslerin kabuklarini soyup kip seklinde dograyin. Carliston
biberlerin ¢ekirdeklerini temizleyip domateslerle ayni blyUklikte kiip seklinde dograyin. Rezeneleri sodanlar gibi
piyazlik dograyin. Sarimsaklarin kabuklarini soyup irice kiyin. Patlicanlar alacali soyun ve kararmamasi icin
tuzlu suda yarim saat kadar bekletin. Daha sonra ¢ikarip bir mutfak havlusu yardimi ile kurulayin. Kuruladiginiz
patlicanlari boylamasina bigakla keserek bir oyuk olusturun. Genis bir tavaya yarim ¢ay bardagi zeytinyagdini alip
Isitin ve patlicanlar gevirerek hafifce kizartin. Hafif renk alinca Gizerinde mutfak havlusu olan bir tabada ¢ikartin
ve yagini sizduriin. Bagka bir tavaya kalan yarim ¢ay bardagi zeytinyadini isitin. Sirayla soganlar, sarimsaklar,
¢arliston biberler, rezene ve domatesleri ekleyip orta ateste birka¢ dakika soteleyin. Tuz, karabiber,
kesmegeker ve yarim limonun suyunu ilave edip tatlandirdiktan sonra ocaktan alip iinmaya birakin. Kizarttiginiz
patlicanlari bir firin tepsisine alin ve soganli i¢c malzemeyi patlicanlarin kesildigi bosluklara doldurun. Igi
hazirladiginiz tavaya yarim ¢ay bardagi su ekleyerek tavanin dibinde kalan i¢le birlikte doldurdugunuz
patlicanlarin Ustiine ddkin. 180 dereceye ayarli firinda 30 dakika kadar pigirin. Firindan ¢ikardiktan sonra
Uzerlerine maydanozlari serpin. llik veya soguk servis yapin.
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