HAZAINK TAJA

Receptek ,cigany médra”

Ugy tlnik, a cigdny izek reneszdnszat éljiik. Egyre t5bb vendégldtohely étlapjdn, de mdr az ételkiilds szolgdlatok kindlatdban
is alvashatunk ,cigdny médra’, ,cigdnyosan” késziilt ételeket. Az internetes konyharovatokban is egyre szaporodnak a kbzzé
tett cigdny ételreceptek. HegedUs Sdndor eztittal ezekbdl a receptekbdl vdlogatott, s néhdny olyan étel-, illetve siitemény-

|
Horvath Pista legényfogé
kelkaposztalevese

Horvdth Pista (1941-1998) népszerdi roma notaénekes és
notakolté volt.

Hozzavalok: 40 dkg fiistolt tarja, 1 fej hagyma, 2 gerezd
fokhagyma, 10 dkg gersli, 1 fej kelkdposzta, toritt bors
(esetleg s0), a rantdshoz: liszt, zsir, paprika.

Masfél liter vizben feltessziik féni a tarjat, majd
amikor mar majdnem megf6tt, beletessziik az arpa-
gyongyot (népies nevén a gerslit), az sszevagott kel-
kaposztat és a ztuzott fokhagymat. Amikor megf6tt
kivessziik a tarjat, kockakra vagjuk, a levest berant-
juk, borsozzuk (ha kell, s6zzuk), majd puha kenyér-
rel és tejfollel talaljuk.

Rachal ciganyosan

Hozzavalok: 1 kg ponty, harcsa, balin stb., 2-3 kandlnyi
zsir, 20-25 dkg fiistolt szalonna, 1,5-2 kg burgonya, 2 fej
hagyma, 5-6 kandl lecsd, (esetleg 1 pohdr tejfol), paprika,
bors, so.

A krumplit héjaban megfézziik, a halakat meg-
tisztitjuk, kibelezziik, a torzsét felszeleteljiik, a ki-
sebb halakat beirdaljuk. Kizsirozott tepsibe teritjiik
a karikazott f6tt krumplit és megsdézzuk. Ratessziik
a sozott, paprikazott, borsozott halakat. Erre vékony-
ra szelt hagymakarikak jonnek, a legtetejére pedig
az ugyancsak vékony szalonnaszeletek. Ez takar is,
zsiroz is. A résekbe lecsot tesziink. Ha van, tejfolt
is locsolunk a tetejére, majd betessziik a siitébe és
megsiitjiik.

Tojas ciganyosan (Huevos a la gitanella)

Hozzavalok: 4 tojds, 4 vékony szelet kenyér, 2 gerezd
fokhagyma, 12 szem mandula, fél kavéskandl koménymag,
olaj, sdfrany (vagy csipetnyi kurkumapor), majorinna, so.

Egy labasba kevés olajat ontiink, és megpiritjuk
benne a szétnyomott fokhagymat, a hAmozott man-
dulat és a négy szelet kenyeret. A piritott fokhagy-
mat, a mandulat és a kenyeret meghintjiik egy kevés
safrannyal, kéménymaggal és majordanndaval, majd
most mar egyiitt az egészet aprora zuizzuk. Ezutan
hozzaontjiik az olajat, amiben siitottiik, megsozzuk,
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remekre is rdlelt, amelyek hires cigdny személyiségek neveit, emlékét rzi.

és kb. 1 dl forr6 vizzel felengedjiik a masszat. Ezt
kovetden t(izallo talba ontjiik és — mintha tiikor-
tojast készitenénk — a tojasokat raiitjiik a tetejére.
Addig siitjiik, amig a tojas megszilardul.

Rakott krumpli ciganyosan

Hozzavalok: burgonya, tokaszalonna, fott tojds, tejfol,
kolbdsz, bors, paprika, so.

A burgonyat és a tojasokat megfézziik, megha-
mozzuk, felkarikdzzuk. A kolbaszt huisos tokasza-
lonnat csikokra vagjuk s a kolbaszt is felszeleteljiik.
A htisos tokaszalonnat 6sszevagjuk, a tepsi vagy sii-
total aljara tessziik, majd f6tt burgonyaval, a f6tt to-
jassal, a tejfollel és kolbasszal egymasra rétegezziik.
A mennyiségtol és a tal méretétdl fliggden 1-2 nyers
tojast Osszekeverjiik a tejfollel, borssal, pirospapri-
kaval, soval izesitjiik, majd leontjiik vele a rakott ré-
tegeket és forro siitében pirosra siitjiik.

Babos tészta lecséval

Hozzavalok: lecso négy személyre, 3 db tojds, liszt,
Vegeta, bab, s6.

Az el6z6 este bedztatott babot Vegetas vizben
puhara f6zziik. Lecsot készitiink 4 személyre, majd
csipetkét annyi lisztbdl, amennyit harom egész tojas
felvesz. Sos vizben kifézziik a tésztat, majd ratesz-
sziik a lecsot, tetejére a puha babot és igy talaljuk.
Szarazbab helyett lehet parolt zoldbabbal vagy zo6ld-
borsoéval késziteni.

Cigany nyarsak

Hozzavalok: a ciginypdchoz: 5 gerezd fokhagyma, 2 evé-
kandl olaj, 1 evékandl ecet, 1 kdvéskandl so, 1 kockacukor,
1 kavéskandl mustdr, 1 evékandl ketchup, fél kavéskandl
Orolt feketebors. A nydrsakhoz: fél kg sertéslapocka, 15 dkg
hiisos szalonna, 2 kozepes hagyma, 1,5 dl ciganypic.
Elészor a pacot készitjiik el. Megtisztitjuk, majd
atnyomjuk a fokhagymagerezdeket. A tobbi Osszes
hozzavaloval jol 6sszekeverjiik. Ezt kovetden a hust
megkozelitleg kétszer két centis kockdkra, a sza-
lonnat pedig hasonld, de vékony szeletekre vagjuk.
A hagymat megtisztitjuk és nyolcfelé vagjuk, de le-
het még ennél kisebb darabokra is. A hust, a szalon-



nat és a hagymat valtakozva huzzuk fel a nyarsakra.
Amikor ez megtortént, a nyarsakat megontozziik a
ciganypaccal és 2-3 drara lefedve a hiitébe tessziik.
Ezt kovetden lecsepegtetjiilk és minden oldalarol
szépen meggrillezziik.

Cigany salata

Hozzavalok: 30 dkg kukorica, 3 nagyobbacska zoldpap-
rika, 2 paradicsom, 1 nagy fej vordshagyma, 1-2 gerezd
fokhagyma, olivaolaj, 1 evékandl ecet, s6.

A kukoricat s6s vizben megfézziik, lemorzsoljuk,
de kukoricakonzerv is hasznalhatd. A tobbi hozza-
valét felapritjuk, és Osszekeverjiik a kukoricaval.
Az olajat, ecetet és a sot jol elkeverve raontjiik, majd
rovid ideig hideg helyen hagyjuk allni. Tojasételek,
siilt hus, hal, rostonsiiltek mellé talaljuk.

Cigany salata Szlicsenko modra

Nyikolaj Szlicsenko (1942-) a moszkvai cigdny szinhdz, a
Romen szinm(ivésze, rendezdje, igazgatdja. Munkdssdgdrol
és szinhdzdrol 2006. évi decemberi szdmunkban jelent meg
tanulmdny.

Hozzavalok: 3 tenyérnyi szelet marhahiis, 40 dkg fiatal
kiposzta, 2-3 gerezd fokhagyma, fél pohdr szdraz viros
bor, valamint, 4-5 zéldhagyma, 1-1 csokor soskalevél, ka-
por és petrezselyem, kevés étolaj, valamint 6rolt paprika,
s0, cukor, esetleg néhdany csepp borecet, izlés szerint.

A hust meghintjiik paprikaval, séval. Rovid ide-
ig allni hagyjuk, majd 5-7 percen at elémelegitett
serpenydben, étolajon mindkét oldalat megpiritjuk.
Ezt kdvetéen hagyjuk kihtilni. Zazzuk Ossze a fok-
hagymat, s kissé piritsuk meg az olajban, ontsiik ra
a bort, adjuk hozza izlés szerint a cukrot. Amint a
szo0sz forrni kezd, vegyiik le a langrdl. Gyaluljuk le a
fiatal kaposztat. Csikozzuk fel a sdskat, karikazzuk
fel a hagymat, apritsuk fel a petrezselymet és a kap-
rot, majd keverjiik mindezt a kaposztahoz. Vagjuk a
kihlt hust is vékony csikokra, majd adjuk ezt is az
el6zéekhez. Ontsiik ra a szoszt, s dvatosan és alapo-
san keverjlik 0ssze a salatat. Legalabb huisz percig
tegytiik hiivos helyre, hogy Osszeérjenek az izek.

Danko Pista kedvence

Danké Pista (1858-1903) primds, ndtakélts, zeneszerzé. Eletérd!
idei juniusi szdmunkban jelent meg tanulmdny.

Hozzavalok: 2-3 szelet sertésborda, sé, bors, 1 nagy fej
vordshagyma, 20 dkg csirkemdj, 2 db koviszos uborka, 1-2
csokor zoldpetrezselyem, zsir. A raguhoz: 12 dl olaj, 1 fej
vordshagyma, 10 dkg kockdzott bacon-szalonna, 1 db zéld-
paprika, 15 dkg gépsonka, 15 dkg gomba, so, 6rolt bors. A
krumplisréteshez: 2-3 réteslap, 25 dkg krumpli, 1 kisebb fej
vordshagyma, s6, 6rolt bors, majordnna.

A Kkicsontozott bordakat erételjesebben fliszerez-
zuk, ha modunk van r4, minél tobb félét hasznal-
hatunk, s6zzuk, majd kevés zsiradékon mindkét

oldalardl atstitjiik, vigyazva, hogy nehogy kiszarad-
jon. Mikozben a hus siil, mellétessziik a karikazott
voroshagymat, és vele egyditt készre siitjiik. Ezeket a
zsiradékbdl kiszedjiik és a maradék szaftban, a ma-
jorannazott csirkemdjat is atparoljuk. Hagymas sza-
lonnas ragut és krumplisrétest adunk mellé.

A raguhoz a felkockazott bacon-szalonnat olajban
kiolvasztjuk, s hozzdadva az apritott voroshagymat,
tivegesre piritjuk. Beletessziik a kockdkra vagott
paprikat, gépsonkat, s legvégiil a cikkekre szele-
telt gombat. Sézzuk, borsozzuk, és addig paroljuk,
mig el nem fovi a gomba levét. A krumplisréteshez
a kockazott burgonyat soés vizben el6f6zziik, piritott
hagyman megfuttatjuk, hogy puha legyen, majd
enyhén megborsozzuk, sézzuk, majorannazzuk,
esetleg fliszerpaprikazzuk is. Villaval Osszetorjiik
és a forro zsirral megkent, egymasra rakott réteslap-
okba betoltjiik, felgongyoljiik és forro siitében, szép
pirosra sttjiik.

Ovalis tal szélére a piritott hagymat a hosszaban
félbevagott kovaszos uborkaval, kdzepére a szeletelt
rétest, masik végére ragut, s ra a pecsenyét, melynek
tetejére a majorannas csirkemajat rakjuk. Zoldpetre-
zselyemmel megszorjuk az egészet.

Rigéjancsi

Pdkozdi Rigd Jancsi (1858-1927) primds volt. Eletérd| idei
augusztusi szamunkban jelent meg tanulmdny.

Hozzavalok: A tésztihoz: 5 db tojds 16 dkg liszt 20 dkg
cukor 1 csomag vanilids cukor 1 csomag siit6port 2 evd-
kandl kakadpor, 5 evékandl viz, 3 evikandl étolaj. A tilte-
lékhez: 5 dl tejszin, 10 dkg csokolddé, étolaj. A diszitéshez
10 dkg étcsokolddé.

Kizsirozzuk, kilisztezziik vagy siit6papirral bé-
leljiik ki a tepsit, hogy ne ragadjon majd le a pisko-
tank. A tojasokat szétvalasztjuk. A sargajat a cukor
haromnegyed részével, a vanilias cukorral, vizzel és
az olajjal habosra keverijiik. A lisztet Osszeszitaljuk a
kakadporral és a siitOporral. A tojasfehérjét kemény
habba verjiik, majd hozzaadjuk a maradék kristaly-
cukrot és még par percig folytatjuk a habverést. A
tojasfehérje habjat elkezdjiik lazan a tojassargdjahoz
keverni és kozben a lisztet is beleszitaljuk. Ovatosan
simara keverjiik, hogy a hab kozben ne essen na-
gyon Ossze. A kész tésztat a tepsiben egyenletesen
szétteritjitkk, majd elomelegitett siit6ben (150 °C-on
kb. 15-20 percig) megsiitjiik.

A csokoladét vizgdz felett egy kevés étolajon fel-
olvasztjuk. A kisiilt piskdtat elfelezziik és a felsé la-
pot athuizzuk csokoladéval. A lehtitott tejszinhabot
kemény habba verjiik és kivessziik az egyharmad
részét. A maradékot a felolvasztott csokoladéval
izesitjiik be. Az alsé lapon egyenletesen elsimitjuk
a csokoladés tejszinhabot, majd folotte a fehér tej-
szinhabot is. A fels6 lapot el6z6leg egyenlé méreti-
re vagjuk és igy helyezziik a tejszinhabra. Ezutan a
fels6 lap négyzetei mentén szeleteljiik. Fogyasztasig
htitében tartjuk.
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