
 
 

Imam bayildi 

Aubergine  fylt med løk og tomater 

 

Det tyrkiske navnet på denne retten betyr: «imanen besvimte». Dette skulle etter sigende ha hendt 

da en imam senket tennene i denne saftige og smakfulle retten.  

 

4 porsjoner 

2 auberginer i medium størrelse, alternativt 4 små auberginer 

1-2 store løk, kuttet i tynne strimler 

1 ½ ts salt 

2 store tomater, flådd og hakket 

2-3 hvitløksbåter, fint hakket 

1 bunt med fersk persille, dill og mynte, finhakket 

1 ss tomatpuré 

1 ss paprikapuré, kan bruke tomatpuré i stedet 

½ ss salt 

50 ml olivenolje  

50-100 ml vann 

Litt sukker 

Juice fra ½ sitron 

 

Fremgangsmåte: 

I en bolle, klem løken sammen med salt og kna det godt sammen med hendene til løkvæsken siver ut 

og det blir mykt. Tilsett tomatpuré, paprikapuré, hvitløk, urter, pepper, sukker og sitronsaft. Bland 

det godt sammen. Tilsett deretter tomatene. Smak for å sjekke om krydderne er i balanse. 

 

Du må finne auberginer som passer inn i en tallerken. Plasser en liten kniv på toppen av auberginen 

(den grønne delen) ca. der hvor stammen til bunten starter. Lag et lite hakk inn i stammen og følg 

hakket rundt hele stammen. Den harde kjernen forblir på auberginen. Fjern de grønne bladene fra 

auberginene. Det gjøres best med en kniv som går fra toppen til bunnen. Stammen forblir på 

auberginen. Med en kniv eller grønsaksskreller fjern en liten stripe av skinnet til auberginen. Det skal 

gjøres rundt hele auberginen slik at det får sebrastripet-mønster.  Disse stripene skal ikke gå helt ned 

til bunnen av auberginen. Del auberginen i 2 og vær forsiktig når du kutter slik at du klarer å beholde 



en halvdel av stammen på hver side av auberginen. Kutt vekk en liten del av auberginens utside slik 

at det kan ligge stødig på en tallerken.  Med en liten kniv lager du et smalt og avlangt grop på 

innsiden av auberginen. Den avlange gropen skal ikke gå helt til endene av auberginen. Sammen 

prosedyre kan man gjøre med de små auberginene, men da bruker man hele auberginen (1 

aubergine per person) og huler derfra slik at det blir seende ut som er liten kano.  

 

Fyll auberginen med fyllet og press det inn slik at auberginen blir full og stram og at all 

auberginkjøttet er dekket med innmaten. Plasser dem  i en bred kasserolle ved siden av hverandre og 

hell resten av olivenoljen over auberginene. Tilsett vann til vannet dekker halve auberginen. Dekk 

kasserollen med et lokk etter at væsken har begynt å koke, kok forsiktig i 45-60 min til løken er helt 

myk. Under kokingen hell litt av kraften over auberginene. Dersom noe av fyllet velter ut underveis i 

kokingen er det helt greit. Auberginen kan etterfylles senere.  Når retten er fedig kokt, lar du det stå 

til avkjøling, aller helst bør det kjøle seg ned i kjelen over natten. Sett hver aubergin på en tallerken. 

Med en gaffel tilsetter du fyll som eventuelt skulle ha veltet ut og press det forsiktig ned. Dekoreres 

med fersk dill.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 


