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Rovatunkban ez alkalommal olyan hajdan volt szakácsok 
emlékét idézzük fel, akik egykori alkotásai ma is élnek. A ci-
gány ételkészítők bográcsaiban, rostélyain elkészíteĴ  falatok 
fortélyait ugyanúgy mások veteĴ ék papírra, mint a koĴ át 
nem ismerő dalszerzőikét. Úgy tűnik, a cigány ízek rene-
szánszát éljük. Egyre több vendéglátóhely étlapján olvasha-
tunk „cigány módra”, „cigányosan” készült ételeket, de már 
az ételküldő szolgálatok kínálatában is jelen vannak. Az in-
ternetes konyharovatokban is egyre szaporodnak a közzé teĴ  
cigány ételreceptek. Hegedűs Sándor ezek közül válogatoĴ .

Ürüborda cigányosan

Hozzávalók (4 személyre): 4 szelet ürüborda, 8 szelet 
füstölt szalonna, 10-12 paradicsom, ízlés szerint só, bors.

Az ürüborda szeleteket sózzák, zsemlemorzsában 
megforgatják és forró zsírban pirosra sütik. A meg-
maradt zsírban egy-két hámozoĴ  paradicsomot, 
vagy paradicsom pürét lepirítanak, majd vízzel fel-
öntenek, hogy felforralva a húsokat leöntsék vele. 
Serpenyőben füstölt szalonna szeleteket, majd a 
zsírjában kicsumázoĴ , sózoĴ -borsozoĴ  paradicso-
mokat sütnek. A szaĞ tal leöntöĴ  húsok tetejére rak-
ják a sült paradicsomot és a kakastaréjokat. Sült 
krumplival vagy puliszkával, de cikakáposztával is 
szokás enni. (www.etnikaiforum.hu)

Rántott sertésszelet cigány módra

Hozzávalók (4 személyre): 10 dkg édeskés-savanykás 
káposztasaláta, 15 dkg kockára vágoĴ  húsos füstölt szalon-
na, 1 nagy fej felkockázoĴ  hagyma, színes felkockázoĴ  ka-
liforniai paprika, 20 dkg csemegekukorica (konzerv), ecetes 
gyöngyhagyma, ketchup, só, bors, fokhagyma, rántoĴ  hús.

A hagymát és a szalonnát kevés zsiradékon erős 
tűzön megpirítjuk. Rádobjuk a paprikát és összepá-
roljuk. Hozzáadjuk a lecsurgatoĴ  gyöngyhagymát, a 
kukoricát és a kicsavart káposztasalátát. Annyi 
ketchupot öntünk rá, hogy egy jó szaĞ os ragut kap-
junk. Ha szükséges, még sóval, borssal és zúzoĴ  
fokhagymával ízesítjük. A ragut rántoĴ  sertésszelet-
re halmozzuk és hasábburgonyát kínálunk mellé.

 (www.konyhamester.hu)

Babos tészta lecsóval

Hozzávalók: lecsó négy személyre, 3 db tojás, liszt, 
vegeta, bab, só.

Az előző este beáztatoĴ  babot vegetás vízben pu-
hára főzzük. Lecsót készítünk 4 személyre, majd csi-
petkét annyi lisztből, amennyit három egész tojás 
felvesz. Sós vízben kifőzzük a tésztát, majd rátesz-
szük a lecsót, tetejére a puha babot és így tálaljuk. 

Szárazbab helyeĴ  lehet párolt zöldbabbal vagy zöld-
borsóval készíteni. (www.tokipompos.hu)

Cigánypecsenye

Hozzávalók (4 személyre): 50 dkg sertéscomb, 15 dkg 
füstölt szalonna, 4 gerezd fokhagyma, 2 evőkanál olaj, 1 
fej vöröshagyma, só, pirospaprika, bors.

Egy lapos tálba egy evőkanál olajat teszünk, majd a 
felkarikázoĴ  hagymákat a tálba helyezzük. Mikro-
hullámú sütőben 500 W-on három percig üvegesre 
pároljuk. A fokhagymát apróra törjük, kis csészében 
olajjal elkeverjük. Kivesszük a tálat a készülékből, 
majd a megmosoĴ  és felszeletelt sertéshúst megtűz-
deljük szalonnacsíkokkal és a hagymára helyezzük. A 
húsok tetejét vékonyan bekenjük az elkészíteĴ  fok-
hagymakrémmel és megfűszerezzük. Visszahelyez-
zük a sütőbe és húsz percig 500 W-on sütjük. Tálalás 
előĴ  vékonyan pirospaprikával meghintjük és sós víz-
ben főĴ  burgonyával tálaljuk. (szakacskonyv.fplanet.hu)

Cigánypecsenye
juhtúróval töltött sültburgonyával

Hozzávalók (4 személyre): 60 dkg sertésszelet, 20 dkg 
sült szalonna főĴ  burgonya, vöröshagyma, juhtúró.

A sertésszeleteket roston megsütjük. A vörös-
hagymát karikára vágjuk és megsütjük. A szalonnát 
bevagdossuk, hirtelen kisütjük, paprikába forgatjuk 
a szélét. A burgonyát egyben, héjában megfőzzük, 
keĴ évágjuk. A közepét kikaparjuk és a helyébe tölt-
jük a juhtúrót. Sütőben átsütjük. (www.receptabc.hu)

Cigány vajda babos tyúkja

Hozzávalók (6 személyre): 1 db tyúk (kb. 1,80 kg), 3 
gerezd fokhagyma, 1 dl étolaj, 20 dkg száraz bab, 20 dkg 
gomba, 15 dkg vöröshagyma, 10 dkg füstölt szalonna, 10 
dkg paradicsom, töröĴ  bors, bazsalikom, só.

A tyúkot négy darabba vágjuk. Sóval, töröĴ  bors-
sal, zúzoĴ , fokhagymával, bedörzsöljük, olajban át-
forgatjuk, és letakarva tíz-tizenkét órára a hűtőszek-
rénybe tesszük. A nagy szemű babot enyhén sós 
vízben megfőzzük. A gombát, a vöröshagymát, a 
húsos füstölt szalonnát és a paradicsomot kockára 
vágjuk. Kevés olajon a füstölt szalonnát üvegesre pi-
rítjuk, majd hozzáadjuk az összevágoĴ  anyagokat, 
és kissé egybepirítjuk. Ezután a leszűrt babot hozzá-
keverjük, sóval, töröĴ  borssal és bazsalikommal fű-
szerezzük. A tyúkdarabokat kevés olajon szép pi-
rosra sütjük, úgy, hogy mindkét oldalára átfordítjuk. 
Kevés vizet aláöntve, letakarva a sütőben puhára 
pároljuk. A megpárolt tyúkot kisebb darabokra vág-
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juk, pecsenyelevét a babhoz keverjük. Tálaláskor a 
gombás babragut tálba tesszük, tetejére ültetve a 
szép, piros tyúkdarabokat. (www.mastergood.hu)

Cigány vajda töltött húsa

Hozzávalók (4 személyre): 80 dkg sertésdagadó, 10 
dkg császárszalonna, 20 dkg csuszatészta, 12 dkg juhtúró, 
8 dkg zsír, 3 db tojás, 3 g töröĴ  bors, só.

A császárszalonnát apró kockákra vágjuk, majd 
ropogósra sütjük. A csuszatésztát sós vízben kifőz-
zük, lecsepegtetjük és összekeverjük a kisütöĴ  sza-
lonnával úgy, hogy a szalonnából kiszűrt zsírt is hoz-
zákeverjük a tésztához. Ezután hozzákeverjük az át-
tört juhtúrót és a tojásokat is. Sóval és töröĴ  borssal 
fűszerezzük, majd az így elkészíteĴ  tölteléket a fel-
szúrt dagadóba töltjük. A nyílást betűzzük vagy be-
varrjuk, a húst megsózzuk és tepsibe helyezve forró 
zsírral leöntjük. Középmeleg sütőben, gyakori locsol-
gatással készre sütjük. (www.magyarkonyha-online.hu)

Cigánymártás

Hozzávalók: 0,5 dkg cayenni bors, 1 húsleveskocka, 2,5 
evőkanál margarin, 4 dl tejföl, 10 dkg vaj, 1 dl édes (made-
ira) bor, fél citrom leve, 1 csomag petrezselyemzöld, tár-
konylevél, só.
A tejfölt és a vajat megsózva, lassú tűzön addig főz-
zük, míg a sült vaj ki nem csapódik belőle. Vigyázni 
kell, hogy a vaj alja egész világos krémszínű legyen. 
A sült vajat leszedjük, a vaj aljához 4 evőkanál tejfölt 
és sót keverünk. Egyszer – kétszer felforraljuk, majd 
hozzáadjuk a bort, húslevest, citromlevet és lassan 
újra forralni kezdjük. Ha felforrt, hozzáadjuk a fi -
nomra vágoĴ  petrezselyemzöldet és tárkonylevelet, 
ha szükséges utána sózzuk. Sült húsokhoz tálaljuk, 
apró vaj vagy margarindarabkákat keverve el benne 
és cayenni borssal ízesítve. (hu.wikibooks.org)

Bográcsos pörkölt cigányosan

A húst megtisztítjuk, csontosan feldaraboljuk. Lehet 
birka (alaposan leszedve a húsról a faggyút), marha 
(leszedve a hínyárt), disznó stb. A bográcsot disznó-
zsírral kikenjük, majd az aljába és a falához a cson-
tos részt rakjuk. Ezután kezdjük rétegezni a húst, rá 
őrölt kömény, őrölt bors, só, kevés szemes bors és 
hagyma bőségesen, majd újból hús stb. Egy órai fő-
zés után, ha kell adunk hozzá kevés vizet, hogy jól 
tudjon rotyogni. Teszünk (tehetünk) bele babérleve-
let, zöldpaprikát, majoránnát. Amikor már puhára 
főĴ , adhatunk hozzá vörösbort, és ekkor tesszük 
bele a pirospaprikát. Hagyjuk meg roĴ yanni és már 
kész is. FőĴ  krumplival, vagy puha kenyérrel tálal-
juk. (Azért cigányos, mert a hagymát nem pirítjuk, 
hanem nyersen rétegezzük bele. Így a leve a pörkölt-
nek sűrű lesz.) (www.communio.hu)

Cigányos kárászhalászlé

Hozzávalók: 2 kg kárász, 20 dkg füstölt szalonna, 3 nagy 
fej hagyma, egy zacskó édes-nemes paprika, 3-4 csöves 
erős paprika, 5-6 kanál lecsó, só.

A bográcsba beleaprítjuk a szalonnát és megher-
vasztjuk rajta az apróra vágoĴ  hagymát. Rászórjuk a 
paprika felét, majd, hogy meg ne feketedjen, mind-
járt rá a halak fejét és farkát. Keverünk rajta egyet-
keĴ őt és öntünk rá kétliternyi vizet. Ha felforrt sóz-
zuk, aztán jöhet a vastagra szelt halderék, a lecsó és 
még vagy két liter víz. Mikor forr, beletesszük a for-
gójába a maradék paprikát, meg az erőseket is. Tész-
tával, ha nincs, akkor csak kenyérrel tálaljuk.

 (b2.grocceni.com)

Punya (beás cigány kenyér)

Hozzávalók: 1kg liszt; 5 dkg élesztő; só; meleg víz.
Kiborítjuk a lisztet, de úgy, hogy a zacskóban marad-
jon még legalább kétmaroknyi. A liszthalom közepé-
be kis üreget készítünk, ebbe tesszük az élesztőt, a 
sót, és meleg vizet öntünk rá, ügyelve arra, hogy az 
ne folyjon ki. Az élesztőt, a sót, a lisztet fokozatosan 
összedolgozzuk tésztává. Szükség esetén meleg vizet 
adunk még hozzá. Ha összeállt a tészta, körülbelül 
10-15 percig gyúrni kell. Akkor jó, ha közepesen puha 
(nem szabad túl keménynek lennie). Ezután körülbe-
lül fél óráig pihentetjük. Miután megkelt, kevéssé 
meggyúrjuk, és kilisztezeĴ  tepsibe tesszük, majd ki-
sütjük. A sütés időtartama kb. 40-50 perc. Szép barná-
ra sütjük. Miután megsült, enyhén be vizez zük a hé-
ját, konyharuhába tekerjük, s megpuhul (akkor az 
igazi, ha kemencében sütjük. (www.mek.oszk.hu)

Rigó Jancsi (Rigójancsi)

Hozzávalók: 7 egész tojásból készült csokitorta-alap, 
amit nagyobb tepsiben sütünk meg úgy, hogy csak ujjnyi 
vastag legyen. Amikor kihűlt, keĴ évágjuk. A töltelékhez: 8 
dl tejszín, 6 dkg kakaó, 12 dkg vaníliás cukor, 1 csapoĴ  
evőkanál zselatin. A bevonathoz: 30 dkg cukorból és 4 dkg 
kakaóból készült fondant vagy 3 dkg kakaóból 3 dkg cukor-
ral főzöĴ , 3 dkg vajjal elkevert csokoládémáz.

A tejszínt – amit előbb pár óráig jégen, vagy jó hi-
deg helyen tartoĴ unk – habüstben vagy porcelán 
tálban kemény habbá verjük. Közékeverjük a kevés 
vízben feloldoĴ , átszűrt zselatint. Két jó kanálra va-
lót félreteszünk belőle. A kakaót összekeverjük a va-
níliás cukorral és azt lassanként a tejszínhabhoz ke-
verjük. Az egyik lapra rásimítjuk a krémet, erre ne-
gyed cm vastagságban rákenjük a fehéren hagyoĴ  
tejszínhabot. A másik lap tetejét a csokoládémázzal 
bevonjuk. 5 centiméteres kockákra vágjuk, a krém 
tetejére fektetjük, s vizes késsel a kockák irányában 
végigvágjuk. Fogyasztásig hideg helyen tartjuk.

 (hĴ p://gportal.hu)


