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  Borítószöveg


  Szeretünk enni, etetni. Szeretjük a bennünk rejlő kreativitást és alkotóvágyat a főzésben kiteljesíteni. Főzünk a családunknak, főzünk a barátainknak, étellel békítjük meg a másikat, és ha valami jó történik, az tökéletes alkalom arra, hogy együnk valamit.


  Az elsődleges célunk, hogy megismertessük és újraértelmezzük a cigány konyhát. Mint minden nemzet konyhájának, úgy a roma gasztronómiának is folyamatosan reagálnia kell az újonnan jött igényekre. Egyszerre éljük meg a cigány és a magyar tradíciót úgy, hogy közben próbálunk az otthonról hozott értékekből a lehető legtöbbet megtartani. A hagyományos ételeken túl ugyanakkor azt is megmutatjuk, hogyan lehet ezeket a fogásokat egészségesebb és fenntarthatóbb módon elkészíteni.


  Hiszünk abban, hogy az étel összetartó erővel bír: összetartja a közösséget, közelebb hozza az idegeneket és képes hidat teremteni a kultúrák között. Hiszünk abban, hogy azzal, hogy rávilágítunk a hasonlóságokra, képesek vagyunk utat nyitni egy befogadóbb társadalom felé.


  Bara és Zsani
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  Felelős kiadó a Libri Kiadó ügyvezetője


  Felelős szerkesztő Haulitus Anikó


  Olvasószerkesztő Bardi Betty


  Borítóterv Oláh Gábor


  Műszaki szerkesztő Kovács Balázs Sándor


  


  ISBN 978-963-433-128-5


  


  Az elektronikus verziót készítette az eKönyv Magyarország Kft.


  www.ekonyv.hu


  


  


  


  Akönyv támogatói


  


  Amindig friss és minőségi hústermékeket a
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  biztosította.


  www.facebook.com/Steakshop


  


  


  


  Aszínpompás ékszereket és kiegészítőket a
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  biztosította.


  www.romani.hu


  www.facebook.com/romanidesign


  www.instagram.com/romanidesign


  


  [image: img6.jpg]


  Bevezető


  1Minden kezdet nehéz


  Libazsíros bodag


  Kamillás-kesudiós kenyér


  Extra tojásos tészta


  Anyu tyúkhúslevese


  Káposztás lecsó


  Pörkölt


  Töltött káposzta


  2Hétköznapi örömök


  Sültpaprikaleves kolbászchipsszel


  Joghurtos-vadgombás krumplileves


  Libazsíros zöldségleves tarjagombóccal


  Aszalt paradicsomos dödölle rozmaringos kacsaszárnnyal


  Cigányzöldbab


  Kókusztejes sütőtökpüré korianderes halfasírttal


  Retektzatziki csirkenyárssal


  Kölesropogós grillezett édesköménnyel


  Karalábéfőzelék másképp


  Mindszenti paradicsomos tésztaleves


  Gránátalmás báránymáj sült zöldség salátával


  3Együtt


  Bodagburger


  Lecsós húsgolyók


  Tyúkos káposzta


  Csípős csirkeszárnyak


  Kakasherepörkölt sztrapacskával


  Lassan sült körtés oldalas


  Rakott krumpli Romani Gastro módra


  Paradicsomos fordított pite


  Zöldségkrémek


  Zsírban eltett nyúl


  4.Ünnepek


  Narancsos bárányraguleves


  Csülökszuflé


  Lila liba


  Zsírban máj


  Halászlé


  Szárma


  Túrós pogácsa


  5Édességek


  Kalács


  Túrós lepény


  Cigány rétes


  Almás pite


  Sárgatúró


  Sárgabarackos-mandulás bukta


  6Különlegességek


  Babos birsalmaleves


  Savanyú belsőségleves


  Babos tészta


  Krumplis hurka de luxe


  Mocskos tészta


  ADédi derelyéje


  Cigánytúró


  7Túlélőkészlet a mindennapokhoz
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  Ami közös történetünk egy kakassal, két tökéletesen más személyiséggel, és egy közös szenvedéllyel, a főzéssel kezdődött. Ezt követte a blogolás, ami egy hasznos és kreatív időtöltés, de még álmodni sem mertük, hogy a receptjeink ilyen népszerűek lesznek. Hiszen nem vagyunk profi szakácsok, csak két háziasszony, akik szenvedélyesen szeretnek főzni, és az ételeket megismerni, és minderről lelkesen írni.


  Az évek során a hobbi egyfajta küldetéssé vált. Az ételek nyelvén keresztül igyekszünk megmutatni, hogy milyen fontosak számunkra a gyökereink, hogy a hagyományokat néha felül kell bírálni ahhoz, hogy tovább élhessenek. Ez a rendkívüli munka a mai napig új kihívást és egyben kreatív feladatot is jelent.


  Munkánkkal nemcsak egy rendkívüli gasztronómiai örökséget szeretnénk megőrizni és írásba foglalni, hanem szeretnénk megmutatni a sokszor méltatlan körülmények között élő, ám annál értékesebb közösségünket.


  Akönyvünkben a nagy klasszikusok mellett helyet kapnak az egyszerűen elkészíthető receptek is, amelyekhez kezdő háziasszonyok is bátran nyúlhatnak. Megtalálhatóak a szegény konyha remek étkei, az ünnepre készülő hagyományos fogások ugyanúgy, mint igazi cigány ételkülönlegességek, de nem hiányozhatnak a nagymama receptes könyvéből csent békebeli sütemények sem. Mindezek persze a mi konyhánk ízei szerint, megújítva, olyan romani gastrosan, hagyományosan és mégis másképp.


  Arecepteknél jelöltük a szezonalitást, és azt is, hogy melyiket fogyaszthatják a vegetáriánusok, a laktóz- és/vagy gluténérzékenyek.


  De a legfontosabb mindenekfelett az, hogy szeretettel és szenvedéllyel főzzék és fogyasszák a könyvben felsorakoztatott ételeket.


  Jó étvágyat!


  Bara és Zsani
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  Ablog indulásakor mindketten mást hoztunk magunkkal, másban voltunk jók és tapasztaltabbak, azonban mindig is voltak bennünk közös vonások. Ajó ételekért mindketten rajongunk  bár ennek számos definíciója létezik , abban azonban egyetértünk, hogy ez az otthoni ízeknél kezdődik. Apörkölt, a töltött káposzta, a lecsó, vagy akár egy igazán jó vajas kenyér pótolhatatlan élményt jelent annak, akinek már gyerekként is ezek voltak a kedvencei.


  Az elmúlt években, mióta önálló háztartást viszünk, beleástuk magunkat a különböző országok konyháinak az ízeibe, a reformélelmiszerek világába, ám ha csak követjük a hazai gasztronómia folyamatos átalakulását is nyilvánvalóvá válik, hogy az étkezési kultúránk az életmódunk változásaival is folyamatosan alakul át. Egyre kevesebbet mozgunk, egyre stresszesebbek a mindennapjaink, és kevesebb a szabadidőnk. Természetes hát, hogy akik hosszú ideig szeretnék megőrizni az egészségüket, igyekeznek ellensúlyozni ezeket a tényezőket. Ennek az egyik legegyszerűbb eszköze, ha odafigyelünk a táplálkozásunkra.


  Acigány konyháról kialakult kép azonban nem ezt tükrözi. Anehéz és zsíros ételek, a sok fűszer azonban csak az egyik szelete a roma gasztronómiának. Az autentikus cigány ételek közül számos olyat találunk, ami beilleszthető akár a mindennapi menünkbe is. Hiszünk abban, hogy ahogyan az egész hazai gasztronómia megújul, úgy ezekre a változó igényekre nekünk, romáknak is reagálnunk kell, máskülönben eltűnik az egyedi karaktere. Szeretnénk megmutatni, mi hogyan tesszük ezt: hogyan formáljuk át az autentikus cigány recepteket a saját ízlésünk szerint, és hogyan szeretnénk egyúttal megőrizni is őket.


  Aromáknál különösen fontos szerepe van a nagy evéseknek és a közös főzéseknek. Nincs ez másként a mi családjainkban sem. Egyrészt a főzés az egyik legfontosabb eszköze a lányoknak, asszonyoknak arra, hogy kifejezzék a szeretetüket. Másrészt a sütés-főzés tudománya a mai napig nagyban befolyásolja a lányok és asszonyok megbecsültségét a közösségekben. Nálunk ez az egyik legalapvetőbb szeretetnyelv.


  Ebben a fejezetben a legalapvetőbb receptjeink újraértelmezett verzióit szeretnénk megmutatni.
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  Abodag, avagy a vakaró, vakarcs, punya, illetve cigány pizza a roma konyha egyik legismertebb étele. Tökéletesen beilleszkedik a természeti és vándorló népek lepénykenyerei közé, mint például az indiai naan és a csapati, a dél-amerikai tortilla, vagy a török pita. Az ősi magyar konyhában is találunk ilyen lepénykenyeret kölesből, illetve a mai paraszti konyhában is megtaláljuk Jézus kenyere néven.


  Az itt bemutatott eredeti recept nagyon sok kísérletezésre ad lehetőséget, pár verziót mi is kifejlesztettünk már. Bátran használhatunk zöldfűszereket, medvehagymát, de teret adhatunk olyan különlegesebb alapanyagoknak is, mint az aszalt paradicsom és a hagymamag.


  Hozzávalók


  50 dkg liszt


  4-5 ek. libazsír


  1 kk. szódabikarbóna vagy sütőpor


  1 ek. só


  3 dl langyos víz


  


  Alisztet összeszitálom a szódabikarbónával. Hozzáadom a sót és a zsiradékot, majd annyi langyos vizet, hogy egy lágy állagú tésztát kapjak.


  Picit pihentetem, majd lepényeket formálok, és megszórom liszttel.


  Elkészíthetem tepsiben is, de formálhatok belőle kis lepényeket, amit forró olajban sütök ki. Én legszívesebben a tepsi hátán, kis lepényeket sütök belőle.
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  Huszonévesen kezdtem el rendszeresen főzni, ám volt néhány fogás, amit egészen korán megtanultam elkészíteni. Ezek közül a kedvencem a kelt tészták sütése. Sokféle fogáshoz illik, akár édes vagy sós recepteknek is lehet alapja. Készülhet kovásszalis, ha van kellő időm, bátran kísérletezem vele. Először az ragadott igazán magával afolyamatban, hogy itt egy élő anyaggal dolgozom. Anyers élesztőt kellemes, langyos tejben keltem életre, cukorral táplálom, és az cserébe csodát művel a liszttel. Alegszebb az egészben pedig az, hogy a dagasztás közben a kezem alatt válik a ragacsos massza feszes, ruganyos és már-már élő anyaggá.


  Alehetőségek száma pedig végtelen, ha kenyeret sütök, variálhatom a különböző lisztek keverékével, magvakkal, fűszerekkel.


  Hozzávalók


  20 dkg magas sikértartalmú liszt (BL 80 vagy BL 112)


  20 dkg graham liszt


  25 g friss élesztő


  2,5 dl langyos kamillatea


  5 dkg kesudió


  1 kk. só


  1 ek. cukor


  


  Aliszteket átszitálom és hozzáadom a sót. Akesudiót nagyobb darabokra töröm. Ateát langyosra melegítem, nem szabad, hogy hideg vagy forró legyen, mert az élesztő működéséhez kellemes hőmérsékletre van szükség. Feloldom benne a cukrot, majd belemorzsolom az élesztőt. Várok néhány percet, amíg életre kel, azaz felfut. Akkor jó, ha az élesztő szürkés hab formájában a folyadék tetején úszik. Aliszthez lassanként hozzákeverem az élesztős keveréket, melyből masszív állagú, ragacsos massza születik, amit gyúródeszkára vagy egy megtisztított részre helyezek a konyhapulton, és addig dagasztom, amíg az állaga ruganyos nem lesz és leválik a kezemről. Ekkor megformázom, és meleg helyen 20 percen keresztül pihentetem. Megszórom a tetejét egy evőkanál liszttel, és előmelegített, 180 °C-os sütőben légkeverés nélkül 35 perc alatt készre sütöm.
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