HAZAINK TAIA

Cigany ételreceptek

A pdrizsi René Descartes Egyetem Roma Kutatékaozpontja hosszii évek 6ta gondoz egy konyvsorozatot, amelyik a cigdnysdg torténelmének és kultii-
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rdjdnak tudomdnyos feldolgozdsdval kivdan hozzdjdrulni a romdkat vildgszerte sijtd elditéletek olddsdhoz, illetve a roma identitdstudat fenntartdsd-
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hoz, tjrateremtéséhez. A vildg szamos orszdgdaban megjelend kitetek hazai gondozoja a Pont Kiado. A kovetkezd ételleirdsokat az dltaluk az Interface
sorozatban legutdbb megjelentetett lan Hancock-kinyvbdl, a ,Mi vagyunk a romani nép” cimii kiadvdnybdl vettiik dt. (Az idézett mii kaphatd a

nagyobb konyvesboltokban, de kizvetleniil a kiadotél is megrendelhetd.)

Cignidaki zumi (Csaldnleves)

Végy kb. fél kil6 csalant! A legjobbak a fiatal, vilagoszold le-
velek. Alaposan oblitsd at! Szedd le a leveleket a szarakrdl, a
szarakat dobd el! Vagdald fel, ne tal apréra, s f6zd meg mas-
fél liter vizben, apré darabokra vagott sertéshissal, esetleg
csirkeaprolékkal! (A hus f6zés el6tt 6sszesen fél kil legyen!)
Amikor majdnem kész, réantsd be liszttel, s adj hozzé fél csé-
sze rebarbarapépet! [zlés szerint ecet is tehetd bele egy ka-
nallal.

Galuski

Lisztbdl és vizbdl gytrt, manduléval izesitett, tejben megfs-
z0tt gombdckék. Végy egy csésze lisztet, egy kavéskanal sii-
t&port, fél csésze Grolt mandulat és fél csésze cukrot! Keverd
Ossze annyi vizzel, hogy kemény tésztat adjon! A mandula
helyett j6 a marcipén is, de akkor nem kell cukor. Formézz
akkora gombdckakat, mint a hiivelykujjad vége, és dobd eze-
ket a forrd tejbe! F&zd, amig meg nem dagadnak, és a fel-
szinre nem emelkednek, majd talald egy talban azzal a tejjel,
amelyben megf&tt!

Gembeci

Lisztbdl és faggyibdl késziilt, siilt hissal toltott gombdcok ra-
gu 1ében. Gyurj 6ssze két csésze lisztet egy csésze aprdra va-
gott, minden vértsl és histdl megtisztitott marhafaggytval és
egy kévéskanal stit6porral! Adj hozza egy kavéskanalnyi vagott
petrezselymet, izlés szerint sét és borsot, valamint annyi vizet,
hogy a kemény tészta ne ragadjon a kezedhez! Serpeny&ben
slisslink felaprézott szalonnét, vagy darélt sertéshdst, illetve
ezek keverékét, hagyjuk kihGlni, tegytiik félre szikkadni! A tész-
tébdl egy darabot vegytink ki, a tenyeriinkben lapitsuk vastag
korongga, s tegylink a kozepére egy plpozott kanallal a silt
hisbdl! Hajtsuk dssze a tésztat és nyomjuk 6ssze a tetején,
hogy a hdst teljesen koriilvegye! Vigyazzunk, hogy kdzben a
zsir ne folyjon ki, mert akkor a tészta nem ragad! A labdacsokat
tegylik eztédn akarmilyen késziil§ (hig) hisos 1ébe, ott megda-
gadnak, s egytitt megf&nek!

Pirogo

Tésztadbdl, sajtbdl, ribizlib8l és mazsolabdl készitett étel.
F6zz puhara fél kil6 hosszu, lapos tésztat mézzel izesitett és
egy kevés safrannyal szinezett vizben, majd sz(ird le! Terits
egy réteget belSle egy |6l megvajazott mély tal aljara, majd
boritsd be krémsaijttal! Azt keverd egészen lagyra, majd
frocskold fel, hogy a tészta ne mozduljon el! A keverékhez
tetsz&legesen egy felvert tojést is lehet adni. Szérj a krém-
sajtra egy réteg ribizlit és mazsolat! Ezutan Gjabb réteg tész-

ta kovetkezik, és igy tovabb, tetszés szerint. A legfelsd réteg
tészta legyen, esetleg valamilyen diszitéssel! Frocskold meg
vajjal, és stisd forré siit6ben, mig a teteje barna és ropogds
nem lesz! A mazsolét felhasznélas el6tt gylimdlceslébe vagy
gylimolesparlatba, pl. sligovicaba vagy palinkdba lehet az-
tatni.

Sarmi (Toltott kdposzta)

Hus, rizs és bors keverékével toltott, paradicsommartésban
megf&zott kdposztalevelek. Végy egy nagy kdposztat! Ovato-
san vegyél le néhényat a kiils6 leveleibdl, nehogy elszakad-
janak! Faragd le a torzsa egy részét, hogy a sokkal vékonyabb
levél része legyen, és tedd puhulni forrdsban levs vizbe!
Tedd félre! Egy talban keverj dssze egy csésze dardlt siilt
marhahdst vagy daralt siilt sonkat (esetleg mindkett&t) egy
csésze f&tt rizzsel, s adj hozzajuk izlés szerint sét, fekete bor-
sot és darabokra vagott, f&tt zoldpaprikét! A sarma dgy o,
ha csip8s. Fogj egy-egy marokkal a keverékb&l — amelynek a
tenyérben 6ssze kell dllnia — és csomagold kdposztalevelek-
be, kis, négyszdgletes csomagocskakka alakitva, amelyeket
cérnéval vagy fogpiszkédldkkal fogj 6ssze! Tedd ldbosba és
f6zd 30-40 percig fliszeres paradicsommartasban!

Blini pherdile litjarde masesa
(Htisos palacsintaféleséq)

A blina vékony palacsinta, ebbe dntik a hdst. Egy talban torj
fel két tojast, adj hozzé egy csésze tejet, egy csésze lisztet, s
keverd hig tésztédva! Onts ebbdl fél csészével az egy kis ol-
vasztott vajat tartalmazé palacsintasiitGbe, és siisd meg
mind a két oldalat, amfg sarga, kerek, barnafoltos palacsin-
tat nem kapsz, és tedd félre! Készits 6tot, vagy hatot! Egy
mésik labosba tégy negyed kil6, felapritott, nagyon sovany
marhahdst, tizenkét deka apréra vagott sonkat, tiz Gjhagyma
karikdra vagott fehér részét, {zlés szerint sot, fekete borsot,
egy ev@kanal sertészsirt, fél csésze tejfolt és egy csésze vizet,
majd keverd 6ssze! F6zd addig, amig at nem puhul, és a viz
el nem péarolog. A keverék darabos péastétom lesz, amelyben
nem szabad latni a sonka- és hagymadarabokat. Ha latod,
akkor adj még hozza vizet, és f6zd tovabb! Ha kihlt, végy ki
egy maroknyit, kézzel formézz belSle egy lapos gombdécot, és
tedd a blina koézepére! Hajtsd a blina négy oldalat a husra,
hogy kis négyszoget formazzon, és gyengéden lapitsd le! A
blinat martédssal télaljék. A martdshoz végy fél kilé gombat,
tisztitsd meg és vagd apréra! F&zd meg olvasztott vajban!
Ha megf6tt, tégy hozza a fazékba két nagy, apréra vagott, le-
het8leg meghdmozott paradicsomot! [zesitsd séval, bors-
sal, paprikaval. F6zd addig, amig a paradicsom meg nem pu-
hul, majd adj hozzd kétharmad csészényi tejfolt, és az egé-
szet keverd Ossze! A martést forrén kanalazzék a blinéra.

4377



