HAZAINK TAJA

A cigany konyha remekei

Rovatunkban ez alkalommal olyan hajdan volt szakdcsok
emlékét idézziik fel, akik egykori alkotdsai ma is élnek. A ci-
gany ételkészitok bogricsaiban, rostélyain elkészitett falatok
fortélyait ugyaniigy masok vetették papirra, mint a kottit
nem ismerd dalszerzoikét. Ugy tiinik, a cigdny izek rene-
szdnszat éljiik. Egyre tobb vendéglatohely étlapjin olvasha-
tunk ,,cigany modra”, , ciganyosan” késziilt ételeket, de mdr
az ételkiildd szolgdlatok kindlatdban is jelen vannak. Az in-
ternetes konyharovatokban is eqyre szaporodnak a kozzé tett
cigany ételreceptek. Heged(s Sdndor ezek kiziil vdlogatott.

Urliborda ciganyosan

Hozzavalok (4 személyre): 4 szelet iiriiborda, 8 szelet
fiistolt szalonna, 10-12 paradicsom, izlés szerint so, bors.

Az uruborda szeleteket sozzak, zsemlemorzsaban
megforgatjak és forrd zsirban pirosra siitik. A meg-
maradt zsirban egy-két hamozott paradicsomot,
vagy paradicsom piirét lepiritanak, majd vizzel fel-
ontenek, hogy felforralva a husokat leontsék vele.
Serpeny6ben fiistolt szalonna szeleteket, majd a
zsirjaban kicsumazott, sézott-borsozott paradicso-
mokat siitnek. A szafttal ledntott htisok tetejére rak-
jak a stilt paradicsomot és a kakastaréjokat. Siilt
krumplival vagy puliszkaval, de cikakaposztaval is
szokas enni. (www.etnikaiforum.hu)

Rantott sertésszelet cigany modra

Hozzavalok (4 személyre): 10 dkg édeskés-savanykds
kaposztasaldta, 15 dkg kockdra vigott hiisos fiistolt szalon-
na, 1 nagy fej felkockdzott hagyma, szines felkockdzott ka-
liforniai paprika, 20 dkg csemegekukorica (konzerv), ecetes
gyongyhagyma, ketchup, s6, bors, fokhagyma, rintott hiis.
A hagymat és a szalonnat kevés zsiradékon erds
tlzon megpiritjuk. Radobjuk a paprikat és dsszepa-
roljuk. Hozzaadjuk a lecsurgatott gyongyhagymat, a
kukoricat és a kicsavart kaposztasalatat. Annyi
ketchupot 6ntiink ra, hogy egy jo szaftos ragut kap-
junk. Ha sziikséges, még soval, borssal és zuzott
fokhagymaval izesitjiik. A ragut rantott sertésszelet-

re halmozzuk és hasabburgonyat kinalunk mellé.
(www.konyhamester.hu)

Babos tészta lecsoval

Hozzavalok: lecso négy személyre, 3 db tojds, liszt,
vegeta, bab, so.

Az el6z0 este beaztatott babot vegetas vizben pu-
hara f6zziik. Lecsot készitiink 4 személyre, majd csi-
petkét annyi lisztbdl, amennyit harom egész tojas
felvesz. Sos vizben kifézziik a tésztat, majd ratesz-
sziik a lecsot, tetejére a puha babot és igy talaljuk.
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Szarazbab helyett lehet parolt zoldbabbal vagy zold-
borséval késziteni. (www.tokipompos.hu)

Ciganypecsenye

Hozzavalok (4 személyre): 50 dkg sertéscomb, 15 dkg
fiistolt szalonna, 4 gerezd fokhagyma, 2 evékandl olaj, 1
fej vordshagyma, s6, pirospaprika, bors.

Egy lapos talba egy evékanal olajat tesziink, majd a
felkarikazott hagymakat a talba helyezziik. Mikro-
hullama siitében 500 W-on harom percig tivegesre
paroljuk. A fokhagymat aprora torjiik, kis csészében
olajjal elkeverjiik. Kivessziik a talat a késziilékbdl,
majd a megmosott és felszeletelt sertéshiist megttiz-
deljiik szalonnacsikokkal és a hagymara helyezziik. A
husok tetejét vékonyan bekenjiik az elkészitett fok-
hagymakrémmel és megfliszerezziik. Visszahelyez-
ziik a siitébe és htisz percig 500 W-on siitjiik. Talalas
el6tt vékonyan pirospaprikaval meghintjiik és sos viz-
ben f6tt burgonyaval talaljuk. (szakacskonyv.fplanet.hu)

Ciganypecsenye
juhtudroval toltott stltburgonyaval

Hozzavalok (4 személyre): 60 dkg sertésszelet, 20 dkg
siilt szalonna fott burgonya, véroshagyma, juhtiird.

A sertésszeleteket roston megsiitjiikk. A voros-
hagymat karikara vagjuk és megsiitjiik. A szalonnat
bevagdossuk, hirtelen kistitjiik, paprikaba forgatjuk
a szélét. A burgonyat egyben, héjaban megfézziik,
kettévagjuk. A kozepét kikaparjuk és a helyébe tolt-
jik a juhturot. Stitében atstitjiik. (www.receptabe.hu)

Cigany vajda babos tyukja

Hozzavalok (6 személyre): 1 db tyiik (kb. 1,80 kg), 3
gerezd fokhagyma, 1 dl étolaj, 20 dkg szdraz bab, 20 dkg
gomba, 15 dkg vordshagyma, 10 dkg fiistolt szalonna, 10
dkg paradicsom, toritt bors, bazsalikom, s6.

A tyukot négy darabba vagjuk. Soval, torott bors-
sal, ztizott, fokhagymaval, bedorzsoljiik, olajban at-
forgatjuk, és letakarva tiz-tizenkét érara a hiit6szek-
rénybe tessziik. A nagy szemi babot enyhén sos
vizben megfézziik. A gombat, a voroshagymat, a
htisos fiistolt szalonnat és a paradicsomot kockara
vagjuk. Kevés olajon a fiistolt szalonnat iivegesre pi-
ritjuk, majd hozzdadjuk az 6sszevagott anyagokat,
és kissé egybepiritjuk. Ezutan a lesziirt babot hozza-
keverjiik, soval, torott borssal és bazsalikommal fi-
szerezziik. A tyukdarabokat kevés olajon szép pi-
rosra siitjiik, gy, hogy mindkét oldalara atforditjuk.
Kevés vizet aldontve, letakarva a siitében puhdra
paroljuk. A megparolt tytkot kisebb darabokra vag-



juk, pecsenyelevét a babhoz keverjiik. Talalaskor a
gombas babragut talba tessziik, tetejére iiltetve a
sz€p, piros tyukdarabokat. (www.mastergood.hu)

Cigany vajda toltott hasa

Hozzavalok (4 személyre): 80 dkg sertésdagadd, 10
dkg csdszdrszalonna, 20 dkg csuszatészta, 12 dkg juhtiird,
8 dkg zsir, 3 db tojis, 3 g torott bors, so.

A csaszarszalonnat apré kockakra vagjuk, majd
ropogosra siitjitk. A csuszatésztat sos vizben kif6z-
ziik, lecsepegtetjiik és Osszekeverjiik a kistitott sza-
lonnaval tigy, hogy a szalonnabdl kisz{irt zsirt is hoz-
zakeverjlik a tésztahoz. Ezutan hozzakeverjiik az at-
tort juhturot és a tojasokat is. Séval és torott borssal
flszerezziik, majd az igy elkészitett tolteléket a fel-
szurt dagadodba toltjiik. A nyilast bet(izziik vagy be-
varrjuk, a htist megs6zzuk és tepsibe helyezve forro
zsirral ledntjiik. Kézépmeleg siitdben, gyakori locsol-
gatdssal készre stitjiik. (www.magyarkonyha-online.hu)

Ciganymartas

Hozzavalok: 0,5 dkg cayenni bors, 1 hiisleveskocka, 2,5
evbkandl margarin, 4 dI tejfol, 10 dkg vaj, 1 dl édes (made-
ira) bor, fél citrom leve, 1 csomag petrezselyemzold, tdr-
konylevél, so.

A tejfolt és a vajat megsdzva, lassu tizon addig f6z-
ziik, mig a siilt vaj ki nem csapddik bel6le. Vigyazni
kell, hogy a vaj alja egész vilagos krémszind legyen.
A siilt vajat leszedjiik, a vaj aljahoz 4 evékanal tejfolt
és sot keveriink. Egyszer — kétszer felforraljuk, majd
hozzaadjuk a bort, htslevest, citromlevet és lassan
gjra forralni kezdjiik. Ha felforrt, hozzaadjuk a fi-
nomra vagott petrezselyemzoldet és tarkonylevelet,
ha sziikséges utana sézzuk. Siilt htisokhoz talaljuk,
aproé vaj vagy margarindarabkdkat keverve el benne
és cayenni borssal izesitve. (hu.wikibooks.org)
Bogracsos porkélt ciganyosan

A hust megtisztitjuk, csontosan feldaraboljuk. Lehet
birka (alaposan leszedve a husrdl a faggyut), marha
(leszedve a hinyart), diszn6 stb. A bogracsot diszno-
zsirral kikenjiik, majd az aljaba és a falahoz a cson-
tos részt rakjuk. Ezutan kezdjiik rétegezni a hust, ra
6rolt komény, orolt bors, so, kevés szemes bors és
hagyma bdségesen, majd tjbdl hus stb. Egy orai f6-
zés utan, ha kell adunk hozza kevés vizet, hogy jol
tudjon rotyogni. Tesziink (tehetiink) bele babérleve-
let, zoldpaprikat, majorannat. Amikor mar puhara
fott, adhatunk hozzad vorosbort, és ekkor tessziik
bele a pirospaprikat. Hagyjuk megrottyanni és mar
kész is. Fott krumplival, vagy puha kenyérrel talal-
juk. (Azért ciganyos, mert a hagymat nem piritjuk,
hanem nyersen rétegezziik bele. Igy a leve a porkolt-

nek str( lesz.) (www.communio.hu)

Ciganyos kéaraszhalaszlé

Hozzavalok: 2 kg kdrdsz, 20 dkg fiistolt szalonna, 3 nagy
fej hagyma, eqy zacskd édes-nemes paprika, 3-4 csoves
erds paprika, 5-6 kandl lecsé, so.

A bogracsba beleapritjuk a szalonnat és megher-
vasztjuk rajta az aprora vagott hagymat. Raszorjuk a
paprika felét, majd, hogy meg ne feketedjen, mind-
jart ra a halak fejét és farkat. Keveriink rajta egyet-
kettot és ontiink ra kétliternyi vizet. Ha felforrt soz-
zuk, aztan johet a vastagra szelt halderék, a lecso és
még vagy két liter viz. Mikor forr, beletessziik a for-
gojaba a maradék paprikat, meg az eréseket is. Tész-
taval, ha nincs, akkor csak kenyérrel talaljuk.

(b2.grocceni.com)

Punya (beas cigany kenyér)

Hozzavalok: 1kg liszt; 5 dkg élesztd; s6; meleg viz.

Kiboritjuk a lisztet, de gy, hogy a zacskéban marad-
jon még legalabb kétmaroknyi. A liszthalom kozepé-
be kis iireget készitiink, ebbe tessziik az élesztdt, a
sot, és meleg vizet ontiink ra, tigyelve arra, hogy az
ne folyjon ki. Az éleszt6t, a sot, a lisztet fokozatosan
Osszedolgozzuk tésztava. Sziikség esetén meleg vizet
adunk még hozza. Ha Osszeallt a tészta, koriilbeliil
10-15 percig gyurni kell. Akkor jo, ha kdzepesen puha
(nem szabad tul keménynek lennie). Ezutan koriilbe-
lil fél oraig pihentetjiik. Miutan megkelt, kevéssé
meggyurjuk, és kilisztezett tepsibe tessziik, majd ki-
stitjiik. A stités id6tartama kb. 40-50 perc. Szép barna-
ra siitjitk. Miutan megsiilt, enyhén bevizezziik a hé-
jat, konyharuhaba tekerjiik, s megpuhul (akkor az
igazi, ha kemencében siitjiik. (www.mek.oszk.hu)

Rigo Jancsi (Rigojancsi)

HozzavalOk: 7 egész tojasbol késziilt csokitorta-alap,
amit nagyobb tepsiben siitiink meg 1igy, hogy csak ujjnyi
vastag legyen. Amikor kihiilt, kettévdgjuk. A toltelékhez: 8
dl tejszin, 6 dkg kakad, 12 dkg vanilids cukor, 1 csapott
evlkandl zselatin. A bevonathoz: 30 dkg cukorbdl és 4 dkg
kakadbdl késziilt fondant vagy 3 dkg kakadbol 3 dkg cukor-
ral fozott, 3 dkg vajjal elkevert csokolddémiz.

A tejszint — amit el6bb par oraig jégen, vagy jo hi-
deg helyen tartottunk — habiistben vagy porcelan
talban kemény habba verjiik. Kozékeverjiik a kevés
vizben feloldott, atsztirt zselatint. Két j6 kanalra va-
16t félretesziink beldle. A kakaot dsszekeverjiik a va-
nilids cukorral és azt lassanként a tejszinhabhoz ke-
verjiik. Az egyik lapra rasimitjuk a krémet, erre ne-
gyed cm vastagsagban rakenjiik a fehéren hagyott
tejszinhabot. A masik lap tetejét a csokoladémazzal
bevonjuk. 5 centiméteres kockakra vagjuk, a krém
tetejére fektetjiik, s vizes késsel a kockak iranyaban
végigvagjuk. Fogyasztasig hideg helyen tartjuk.

(http://gportal.hu)
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