IMAN BAYALDI
(Berenjenas rellenas. Siria)
· 4 berenjenas

· 1 cebolla cortada fina

· 4 dientes de ajo

· 1 pimiento verde cortado a trocitos

· 6 tomates a trozos

· zumo de limón
· 1 cucharada de perejil picado fresco

· 100 gr. de queso tipo Cheddar rallado

· 225 gr. de yogur

· sal y pimienta

1. Pon las berenjenas en el horno (160º) durante unos 15 minutos (que estén blanditas)
2. Mientras se están cociendo, calienta  aceite en una sartén y sofríe la cebolla hasta que esté transparente. Agrega el ajo y dale unas vueltas para que no se queme
3. Echa el pimiento y cuando esté tierno los tomates. Sigue sofriendo unos minutos más

4. Retira las berenjenas del horno y cuando estén frías las cortas a lo largo por la mitad (quítales el rabo)

5. Retira toda la pulpa que puedas con una cucharilla o un cuchillo, ten cuidado que no se estropee la piel. Trocea la pulpa y añadela al sofrito, rocíalo todo con zumo de limón y salpimiéntalo

6. Pon las pieles en una fuente del horno y rellenalas con el sofrito. Pon un poco de queso rallado encima de cada una de ellas

7. Mete la fuente en el horno durante unos 10 minutos, hasta que este fundido y dorado el queso

8. Espolvorearlas con perejil y sírvelas calientes con yogur

