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Cigany konyha régen és most

| Egy régebbi és egy friss receptgydjteménybdl vdalogatunk hétkéznapi, olcsé és tinnepi ételeket. Csemer Géza — Korpddi Péter
— Patyi Arpdd Cigdny ételeskényve' nem hagyomdnyos szakdcskonyyv, inkdbb személyes bevezetés a cigdnyzenészek, tgyne-
vezett ,uri cigdnyok”, a szerzé tdgabb csalddjdnak, felmendinek és kérnyezetének konyhdjdba, ahol gyakran az éttermekbdl
hazavitt ételek receptjei alapjdn készliltek az otthoniak is. Az étel stdtuszt jelentett, zsiros, husos fogdsokat épplgy taldlunk az
Osszedllitdsban, mint eqyszerdeket, szegénység, eszkézhidny miatt taldlékonyan, az dllat minden részét felhaszndlva, kevés és
olcso bsszetevébdl készlilt ételeket. Olvasmdnynak is élvezetes a kedves, olykor fanyar énirénidval megfogalmazott, eqy-egy
anekdotdval flszerezett kényv. Cigdnyzenészekrdl, csalddi eseményekrdl késziilt régi fotdi az el6z6 szdzadforduldt és a husza-
dik szdzad elsé felét idézik fel, amikor ,ur és cigdny egylitt ivott-evett”.

Hasonléan személyes hangt Budai Zsanett és Tonté Barbara Romani Gastro? cimd 50 receptet tartalmazé vdlogatdsa. A
gasztrobloggerek minden ételhez fliznek egy kis bevezetét: magyardzatot az eredetéhez, javaslatokat vdltozatokra. Kulturdlis
kildetéstiknek tartjdk, hogy a gasztrondmidn kereszt(l megismertessék kultdrdjukat, s emellett elsédleges szempont szdmuk-
ra az egészségtudatossdgra nevelés, miként az is, hogy a roma konyha szdjrél szdjra terjedd, anydrdl ldnydra hagyomdnyozo-
dad receptjeit 6sszegydjtsék és irdsban is megdrizzék. Az eredeti ételleirdsokat dtdolgozva, egy-egy Gsszetevst egészségesebbre
cserélve a mai étkezési szokdsokhoz igazitva a nemzedékek tdviatdbdl rdnk hagyomdnyozddottakkal egyditt olyan ételeket
taldlunk ndluk, amelyek koziil biztosan szivesen kiprobdlndnk néhdnyat.

A roma konyha k6z0sségrél kbzdsségre vdltozik, és rengeteg meglepetés van benne. Akkor is érdemes ezeket a konyveket
lapozgatni, ha éppen nem f&zni, csak olvasgatni akarunk. Aki nem sokat tud a cigdnyokrdl, az is mindjdrt megért néhdny
Jjellegzetességet az étkezési szokdsokhoz flizétt magyardzatokbdl,

Bodag

Hozzavalok: 50 dkg liszt, 4-5 evékandl libazsir, 1 teds-
kandl siitépor vagy szédabikarbéna, 1 evlkandl sé, 3 dl
langyos viz.

A szodabikarbonat elvegyitjiik a lisztben, hozza-
adjuk a zsiradékot és a sot, s annyi vizet, amennyivel
lagy, rugalmas tésztat kapunk. Kis pihentetés utan
kerek lepényeket formazunk, és liszttel meghintve a
tepsi hatan siitjiik ki Oket.

A bodagnak sok elnevezése ismert még (vakaro,
vakarcs, punya stb.)) a vandorl6 ciganyok lepény-
kenyere volt, de ma is szivesen készitik. Tésztajat
eredetileg csak soval-vizzel gyurtak, de zsirral, sii-
téporral izesebb és szellésebb lesz. Adhatunk hoz-
za zOldfliszereket, magokat. Kisiilve még melegen
vagy kihtlve is finom barmilyen szaftos ételhez
vagy martogatos szoszhoz, zoldségkrémhez.

Ciganyturd
Hozzavalok: 25 dkg tehéntird, 1,5 dl tejfol, 2 db tojds,
1 db paradicsom, 1 db paprika, 1 szdl 1ijhagyma, s6, bors.
A turot Osszekeverjiik a tejfollel. A tojast keményre

fézziik, majd kihtlés utan kockakra vagva a turdba
keverjlik. Hozzaadjuk az aprora vagdalt zoldségeket

is, sozzuk, borsozzuk izlés szerint. Az eredeti recept
szerint friss zoldségek helyett lecsot adtak a ttirdhoz,
érdemes kiprobalni, amikor éppen lecsot féziink.

Savanyu belséségleves

Hozzavalok: 20 dkg sertéstiidd, 20 dkg sertéssziv, 20 dkg
sertésnyelv, 2 db véroshagyma, 1 db fehérrépa, 2 db sdrga-
répa, 1db kisebb zeller, 5 dkg rizs, 1 db paprika, 1 evékandl
zsiradék, egész bors, so, ecet, babérlevél.

A bels6ségeket nagyobb kockdkra vagva lobogd
forrd, sés vizben el6fézziik. Lesztrjiik, kisebb da-
rabokra vagva megtisztitjuk: a tiidobdl kivagjuk
a nagyobb horgdket, a szivbdl az ereket, és a nyelv
fels6 rétegét lehtuzzuk. Egy voroshagymat felkoc-
kazva iivegesre parolunk a zsiradékon, hozzaadjuk
a belséséget, még piritjuk par percig, majd felontjiik
vizzel. A megtisztitott feldarabolt zoldségekkel fii-
szerekkel egyiitt lassan f6zziik egy 6ra hosszan. Az
utolsé negyeddraban beletessziik a rizst és az ecetet.

Pacalleves

Hozzavalok: 40 dkg eld6fozitt pacal, 5 dkg hiisos szalon-
na, 5 dkg rizs, 2 dl tejfol, 2 db sdrgarépa, 1 db fehérrépa,
1 db zeller, 2 evbkandl liszt, 2 evkandl tirkonyecet, 2-3
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babérlevél, 1 tedskandl finomra vagdalt tdrkony, 1 mokkds-
kandl majordnna, s6, 6rolt bors.

A pacalt forrasban levd sos vizbe tessziik, htsz
perc f6zés utan leszlrjiik, de a levét felfogjuk. A
hagymat, zoldségeket felaprozzuk, és a szalonna
zsirjan megparoljuk, belekeverjiik a rizst is, meg-
hintjiik a zoldftiszerekkel. Hozzaadjuk a vékony
szeletekre vagott abalt pacalt, liszttel megszdrjuk, és
felontjiik az abald 1ével. A f6zés vége felé belekever-
jik a tejfolt, és ezzel egyiitt még egyszer felforraljuk.

Birsalmas bableves

Hozzdvaldk: 20 dkg tarkabab, 2 db birsalma, 1 db citrom,
2 dl tejfol, 2-3 evbkandl olaj, 2 evékandl liszt, 1 gerezd
fokhagyma, cukor, szegftiszeg, s6, a csipetkéhez 5 dkg liszt,
1 db tojds, so.

A szarazbabot el6z0 este beaztatjuk. Miutan a le-
vét lesztirtiik, sds vizben feltessziik foni a cikkelyek-
re vagdalt birsalmaval, szegfliszeggel, fokhagymaval
egyiitt. Osszegyurjuk a csipetkéhez valodkat, és a f6-
zés vége felé a levesbe szaggatjuk. Amikor mar puha
a bab és a birs, berantjuk a levest, ehhez a cukrot ka-
ramellizaljuk. Tejfollel, citromkarikakkal talaljuk.

Lecsds tokkaposzta

Hozzavalok: 60 dkg gyalult tok, 5 db zéldpaprika, 3 db
paradicsom, 2 dl tejfol, 1 db vordshagyma, 3 evékandl zsi-
radék, 2 gerezd fokhagyma, egy csomé kapor, so, piros-
paprika.

A zsiradékon el6szor lecsot készitiink, raboritjuk
a besdzott gyalult tokot, és a tejfdlt is belekeverve
lassan fézziik. Finomra vagott kaporral hintjiik meg.
Kedvelt koret siilt kacsa mellé.

Szélesmetélt

Hozzavalok: 50 dkg finomliszt, 10 dkg rétesliszt, 4 db
tojds és még 2 tojdssdrgdja, 1 tedskandl so.

Magas falti keverdtalban vagy a gyurodeszkan
allitjuk Ossze a tésztat. A kétféle lisztet és a sot el-
vegyitjiik, s hozzaadjuk a tojasokat. Addig gyurjuk,
amig fényes, kemény tésztat kapunk. Nem higitjuk
vizzel. Négy cipdt formazunk beldle, és lisztezett
deszkan sodrofaval vékonyra nyujtjuk. Abroszra
teritve egy kis ideig szikkadni hagyjuk a lapokat.
Egy-egy lapot a sodrdfara feltekeriink, hosszaban,
kozépen felvagjuk a tésztat, és a sodrofardl leesett,
tobbrétegti tésztabdl félujjnyi széles csikokat vagda-
lunk. Igy frissen 6tszords mennyiségi lobogo forro,
sOs vizben f6zziik ki, de hagyhatjuk a deszkan meg-
szaradni. Ekkor forgassuk meg idénként a metéltet,
a teljes kiszaradas utan textilzacskéban eltehetjiik
késbbbi f6zésre. A szaraz tésztat tizszeres mennyi-
ségl vizben f6zziik.

A hazi készitésti metélt sok édes és sds fogas alap-
anyaga, korete, ezért érdemes eldre elkésziteni, hogy
szaraztésztaként barmikor el tudjuk venni.

Ciganytészta tyukhussal

Hozzavalok: 1 egész tyuik, 40 dkg szélesmetélt, 2-3 dl
tejfol, 2 db vordshagyma, 2 db paprika, 1 db paradicsom, 3
gerezd fokhagyma, sé, 6rélt bors.

Az Osszedarabolt tyukot minden oldalrol meg-
sozzuk, borsozzuk, ztuzott fokhagymaval bedorzsol-
jik. Tepsiben el6szor megparoljuk, majd ratessziik a
felvagdalt zoldségeket, és zsirjara siitjiik. A hus kozé
keverjiik a kif6tt szélesmetéltet, és még tovabb pirit-
juk, majd tejfollel meglocsoljuk.

Tort paszuly (Babos krumpli)

Hozzavalok: 1 kg szdrazbab, 50 dkg burgonya, 20 dkg
fiistolt szalonna, 1 db véroshagyma, 1 evékandl liszt, pi-
rospaprika.

A babot el6z0 este beaztatjuk, f6zés el6tt ledntjiik
a levet rola. SO6s vizben feltessziik f6zni, kozben a
krumplit meghdmozzuk, kis kockakra vagjuk. Ami-
kor a bab mar majdnem puha, hozzaadjuk a krump-
lit és egyiitt f6zziik tovabb, szinte pépesre. Ha sziik-
séges még adunk hozza vizet. Villaval 6sszetorijiik,
belekeveriink egy kandl lisztet, és tovabb fézziik
stirti, po6fogdés masszava. A szalonnat felkockdzva
megpiritjuk egy serpenydben, a zsirjan megparol-
juk a szalasra vagott hagymat, s a végén megszorjuk
pirospaprikaval. A tanyérra szediink néhany kanal-
nyi babos-krumplis pépet, a tetejére szorjuk a kistilt
szalonnat és hagymat.

Mocskos tészta

Hozzavalok: 40 dkg szélesmetélt, 20 dkg szilvalekuvir,
eqy evbkandl zsiradék vagy 10 dkg fiistolt szalonna so.

Lobogd forrd, sos vizben kifézzitk a tésztat.
Lesztrjiik, belekeverjiik a kevés zsiradékot €s a szil-
valekvart. Izgalmas valtozat a sos-édes-fiistolt siilt
tészta. Ekkor a felkockazott szalonnaval és zsirjaval
keverjlik Ossze a tésztat, beleforgatjuk a szilvalek-
vart, és a stitében még atsiitjiik.

Edes-sos derelye

Hozzavalok: 50 dkg tiird, 5 dI tejfol, 40 dkg liszt, 3 db to-
jds és még 3 sdrgdija, s, 4-5 evbkandl zsir, 5 dkg porcukor.

Tésztat gyturunk a lisztbdl, tojasbol, egy sargaja-
val, soval, és fél orat pihentetjiik. A turét Osszeke-
verjiikk a tejfollel, két tojassargajaval, porcukorral.
Kinytjtjuk a tésztat, egyik felére kb. Stcentinként
egy evOkanalnyi tarét halmozunk. Rahajtjuk a tész-
talap masik felét, és derelyevagoval négyzet alako-
kat vagdalunk. Villaval lenyomkodjuk a négyzetek
sz€1ét, ezzel Osszezarjuk a tésztat. Lobogo forrd, sds
vizbe dobjuk, és addig f6ézziik, amig a négyzetek
feljonnek a viz tetejére. Leszlirjik, és egy tal aljat
kikeniink olvasztott zsirral, lerakunk egy sor dere-
lyét, megkenjiik kissé sos tejfollel, majd kovetkezik
a masodik sor derelye, és igy folytatjuk a rétegezést.
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