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<F İmam Bay1ld1
Toplam 98 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 73 dk 4 kişilik Orta ~200 kcal Açl1k bar1 5/10

Zeytinyağl1 Türk mutfağ1n1n en sevilen yemeklerinden, soğuk servis edilir.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 3 adet Soğan

• 3 adet Domates

• 4 diş Sar1msak

• 1 su bardağ1 Zeytinyağ1

•   Tuz

•   Şeker

•   Maydanoz

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 alacal1 soyup ortadan yar1n, tuzlu suda 20 dakika bekletin.

2. Soğanlar1 zeytinyağ1nda 8-10 dakika kavurup sar1msak ve domatesi ekleyin.

3. Patl1canlar1 kurulay1p 200°C f1r1nda 20 dakika ön yumuşatma yap1n.

4. F1r1nlanan patl1canlar1n ortas1n1 aç1p iç harc1 doldurun.

5. Üzerlerine az şeker serpip maydanoz haz1rl1ğ1n1 kenarda bekletin.

6. 180°C f1r1nda 35-40 dakika pişirip 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Patl1canlar1n yar1klar1n1 geniş aç1n; soğanl1 iç pişerken içine daha rahat yerleşir.

SERVIS  ÖNERISI

Oda s1cakl1ğ1nda, üstüne maydanoz serperek zeytinyağl1 tabağ1nda ekmekle birlikte sunun.
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