1. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

I.LA NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Patfolvai kottes

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

O agrar- és 0 egészség €s életmod O épitett kornyezet
¢lelmiszergazdasag

O ipari és miiszaki O kulturalis 6rokség O sport
megoldasok

O természeti kdrnyezet X turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetoségének helye

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X telepiilési O tajegységi 0 megyei o kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzéinek és torténetének leirasa

A kéttes egy igazi régi, apatfalvi tésztaféle. Sos, és a kenyértésztahoz hasonld, am jellegzetes
gombformara kialakitott kelt tésztabol késziil. A régi disznovagasok elmaradhatatlan étke volt a
kéttes, ebédkor a paprikas mellé, kenyér helyett ették, a frissen kisiilt, meleg kottest.

Biztosan siilt kottes is, ha rétest siitottek, mert Apatfalvan élesztés rétest siitottek. Amikor
nyujtottak a tésztat, és mar lelogott az asztalrdl, a vastagabb részt megszakitottak a végénél, és a
kézfejiikre feltekerve, ,,felszedték” abbol is koéttes lett.

Ugy tartottak, hogy a legfinomabb akkor lesz, ha a reggelire siilt tokaszalonnabol maradt zsirral
kenik meg a tésztat. Régen disznovagaskor sokan voltak, az egyik asszony 2-3 liter tejbol
csinalta, akkor délelétt, lett egy nagy vajlinggal.

A kottes receptje:

Vajda Jozsefné (Vajda Laszl6 anyja) receptje. kb. 1985-ben tanulta téle menye Jutka.

1 liter langyos tejet beledntiink egy nagy vajlingba, hozza adunk 1 evOkandl kristalycukrot, €s
belemorzsolunk 5 dkg éleszt6t. Felfuttatjuk, varunk vele egy kicsit. Beletesziink 2 evékanal sot,
¢és 1 kg lisztet. Kézzel osszekeverjiik €s dagasztjuk. A kidolgozas soran fog keményedni majd a
tészta, ezért eldszOor nem baj, ha lagyabbnak hat, ha simul akkor lehet érezni hogy milyen az
allaga. 1 liter tejhez 1.20-1.30 kg. liszt kell, a liszt mindségétdl fliggéen. Széken dagasztva nem
kell gebeszkedni, kényelmesebb. Mikor simul a tészta, 10 perc utan meg lehet allni, pihenni,
akkor utana konnyebb vele banni.

Akkor lesz j6 a dagasztas, mikor jol elvalik az edény szélétdl, és addig kell dagasztani, amig
holyagos nem lesz a tészta, és nem csopOg az eresz, vagyis nem csurog a homlokunkrdl a veriték.
8 kanal olvasztott langyos zsirral kidagasztjuk ha kell még bele 1 kandllal tesziink, az ujjainkat
nyomkodjuk a tésztaba, tigy beeszi a zsirt is.

Ha felvette a zsirt, megint elkezdjiilk dagasztani, jo sokdig, majd 1 6ran at letakarva, meleg
helyen kelesztjiik. Ha dupldjara dagadt, lisztezett nyujtodeszkara boritjuk. A tésztabol levagunk
egy szeletet, és leteritjiik, négyzet alaktra szeljiik. A csiicskeit kozépre behajtva, 8-szor kor
alakot formazunk beldle, majd meggdmbdolyitjiik. Minden kis gombocot a kizsirozott magas fala
tepsibe tesziink, szorosan egymas mellé.
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Ha egyformak voltak a tésztabol leszelt darabok, szép egyformak lesznek a gombocok is.

Ahogy tele a tepsi azonnal le kell kenni olvasztott zsirral. Megint keleszteni kell, de nem kell
letakarni. Ha megndttek a gombdcok, jol tele van veliik a tepsi. Szorosan egymas mellé kell
tenni, mert akkor a stiléskor majd szépen emelkedni fognak a tésztak.

Ha kisiilt a kottes a tepsiben lekenjiik olvasztott zsirral. (lehet vizzel is) Végiil abrosszal
kibélelt vajlingba boritjuk, és letakarjuk, hogy melegen maradjon.

Az eredeti, régi kéttes recept, 1985-bél.

2 liter tej, fél marék cukor, izlés szerint s6. Inkabb a s6 érezzen, mint a cukor. 3 csomag
élesztd. Osszeallitjuk. A tésztaja konnyt legyen, és friss zsirral bedagasztjuk, megkelesztjiik.

Kiszaggatjuk, jol megkenjiik zsirral, ujbol kelesztjik, kistitjiik.

Krumplis kéttes Vargané Juci receptje:
Ennél a tésztanal fott krumplit is tesziink az alapanyagok koz¢. Azért, mert sokkal konnyebb a
tészta, és finomabb. Lényege, hogy jo szorosan Kell rakni egymas mellé a pogacsakat,akkor szép
magas lesz ha kistil.
1 kg liszt, 20 dkg fott krumpli 6sszetorve, 1 tojas, fél liter tej, 1 csomag €élesztd, 1 jo evOkanal so,
Kis zsir,vagy olaj nem art a tésztaba. Ha olaj, akkor 1 dl mehet béven,vagy zsir egy jo kanalnyi.

Ugyanugy dagasztjuk és kelesztjiik, mint a sima koéttest. A megkelt tésztat kézzel
szétnyomkodni, pogacsaszaggatoval kiszaggatni, zsiros kézzel alagylirdgetni, zsemle format
csinalni bel6le. A tepsiben nagyon szorosan kell egymas mellé rakni, és hagyni siités el6tt egy
kicsi kelni kb 20 percig.

Siités el6tt tojassal megkenni.

Limara péksége szerint hozzavalok:

Mult szombaton Apatfalvan voltam, az elsé gasztrondmiai rendezvény vendégeként. A hazi
kenyérsiitésrol tartottam egy kis eléadast, kostoloval egybekotve. Siitdttem jo par kenyeret,
kalacsot a régebbi receptekbdl, illetve készitettem egy 1) desszertkenyeret is. Ez utdbbinak volt
talan a legnagyobb sikere, hamarosan hozom azt is.

Szeretem az ilyen rendezvényeket, az érdekldddk nagy része bizony profi a kelttésztdkban, én is
mindig tanulok t6liik valamit. Ezt a kéttes receptet is ott mesélte egy kedves holgy nekem, halas
koszonet érte. Azt nem tudom, hogy az 6vé is igy néz-e ki, de az biztos, hogy fantasztikusan
finom volt. Remekiil illik egy tartalmas leveshez. Jokai babaleves kisérdje volt ndlunk, amit a
husvéti sonka fézdlevével készitettem el.

e 70 dkg finomliszt

e Kkb.5dltej
e 2tk.so
o 1tk. cukor

o 3 dkg élesztd
e 3 ek mangalica zsir (vagy liba-, vagy kacsazsir)
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A zsir kivételével az 6sszes hozzavalot bekészitettem a kenyérsiitdgép listjébe. Elinditottam a
dagasztast. Konnyt, kissé 1lagyabb tésztat dagasztottam. 15 perc utan kikapcsoltam a gépet €s
hagytam a tésztat 20 percig pihenni. Ezutdn hozzaadtam a 3 ek. puha zsirt és elinditottam ismét a
dagasztas programot. 10 perc alatt beledolgozta a tésztaba a zsiradékot. Ismét kikapcsoltam a
gépet és hagytam a tésztat dupldjara kelni. Kb. 35-40 perc elég volt neki.

A kétszeri dagasztassal, igy, hogy csak a masodiknal kertilt bele a zsiradék egészen konnyti,
holyagos tésztam lett.

Amint megkelt, egy enyhén lisztezett feliiletre boritottam. Nem kell ellapogatni, elég hagyni,
hogy magatol elteriiljon a tészta. J6 kétujjnyi vastag csikot vagtam a sz¢€lébdl, amit kis kockakra
feldaraboltam.

Zsemleformara igazitottam, majd egy kizsirozott tepsibe sorakoztattam dket. Azonnal lekentem a
tetejét olvasztott zsirral

Egy ruhaval letakarva ismét hagytam duplajara kelni. Ez alatt a siit6t eldmelegitettem 200 fokra.
Kb. 30 perc alatt siil szép pirosra.

Szigeti Gyorgy leirasa alapjan:

Diszn6vagas [...] Vacsoranal kenyér helyett 4ltalaban kéttes a szokésos kaldcsféleség. Okodlnyi
nagysagu tepsiben kisiitott tészta a koéttes, de a tetejét nem tojassal kenik be, mint a kalacsnak,
hanem meleg zsirral. ....

..A kéttes tésztaja olyan, mint a kiflié. Kantafodovel szoktdk kiszaggatni. Disznovagéaskor
elmaradhatatlan. A tetejét tojas helyett zsirral szoktak megkenni. ....

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:

A patfolvai kéttes olcso sos kelt tésztaféleség. A régi disznévagasok elmaradhatatlan része.

A legszegényebbek is el tudtak késziteni, hiszen alapanyagai a legolcsdbbak, csupan a felverés
farasztd munkdjat kellett megcsinalni.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:
http://www.limarapeksege.hu/2011/05/apatfalvi-kottes.html

INI.MELLEKLETEK

1. Az ¢értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentécidja
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valoszinlsité dokumentumok,
tdmogato ¢és ajanlo levelek

Ajanlas a kottesek értéktarba felvételéhez.

A koéttesekrdl keveset tudok mondani, esetleg annyit, hogy a régi disznovagasokon a vacsoraknal a
toltott kaposztahoz azt fogyasztottak, és mar délutan ra volt allva két asszony az elkészitésére.
A receptnek és az elkészitésének a nagy tuddja valoban Vajdané Juditka.

Apatfalva, 2017. november 15. Csap6 Janosné

Ajanlo levél a ,,Patfolvai kottes” telepiilési értéktarba torténd felvételéhez

Nélunk a csaladban mindig is tudtak az asszonyok kottest siitni. Patfalvan nagyon finomakat
stitottek régen is, kottes, béles, kalacs. Disznovagas nem is 1étezett kottes nélkiil. Mindenki
nagyon szerette a friss, meleg kottest. S0s az ize. Az a titka, hogy a tepsiben nagyon szorosan kell
egymas mellé rakni a gdmboket, hogy emelkedjenek, ne teriiljenek. A krumplis kdttest tojassal
megkenni és hagyni siités elott egy kicsit kelni kb 20 percig. Ha j6 az éleszt6 és jol megkel, a
tészta konnyt, ritka lesz. A krumplit azért tessziik bele, mert igy sokkal konnyebb a tészta, és
finomabb.

En a mai napig siitom, mindenki nagyon szereti a csaladban. Nincs az a mennyiség ami el ne
fogyna beldle. Szamomra fontos, hogy a régi patfolvai slitemények fennmaradjanak.

Ezek alapjan javaslom a helyi értéktarba a patfolvai kottest.

Apatfalva, 2017. novemberlS5.
Varga Mihalyné Apatfalva,
A képeket Vargané Nagyfalusi Ilona készitette.



