Imam Bayildi

Malzemeler

5 patlican

2 su b. siviyag

2 kuru sogan

6-7 dis sarimsak

7 sivribiber

2 yemek k. zeytinyagi
6 domates

1 tatli k. tuz

1 tatli k. karabiber
Yarim demet maydanoz
1 limonun suyu

Yapilisi

Patlicanlari yikayip alacali soyun. Koklerini ayirmayacak bicimde yesil kisimlarini

koparin. (Koku ayirirsaniz patlicanlar yayilabilir.)

Soyduktan sonra kizdirilmis 2 su bardagi siviyagda patlicanlari butun olarak onlu arkali
yumusayana kadar kizartin. (butun olmazsa yagi icine cekip kararabilirler. Ayrica atesin
nispeten yuksek olmasina ozen gosterin. Ates kisik olursa cekilen yag orani da artar.)
Hepsini kizarttiktan sonra kagit havlulun uzerine alin.

Soganlari halka halka dograyin. Sarimsaklari ve biberleri de minik minik dograyin. 2 yemek
kasigi zeytinyagi ile birlikte tavada cevirin. Uzerlerine kabuklari soyulmus ve dogranmis
domatesleri ekleyin. domatesler biraktigi suyu hafif cekip koyulasana kadar kavurun. Tuz,
karabiber ve dogranmis maydanozu ekleyip atesi sondurun.

Patlicanlari firin tepsisine dizin. Ortalarini kasik yardimiyla cizgi seklinde acin. Icine
malzemeleri koyun. Dilerseniz uzerlerine yarim sivrirbiber koyun. tavada kalan domatesli
suyu tepsinin dibine dokun.Limon suyunu patlicanlarin uzerine gezdirin. 200 derece firinda
10-15 dk. pisirin. Uzerini maydanozla susleyin.



