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Eszak-Magyarorszag Floraja Faunaja Alapitvany

KOTTES SUTEMENY (BASKOI HAGYOMANY SZERINT)

Kelt tésztaju, tobbféle toltelékkel vastagon toltott, tepsiben siilt hazi jellegli siitemény.
Felszine aranybarndra siilt és a felvert tojasos maztol csillogd. A koéttes tésztaja fehér,
konnytli, omlos €és hosszan frissen maradd. Tobbféle toltelekkel késziil, hagyomanyosan
dios, makos, almads, turos és kasas-béles (tejberizses) valtozatokat készitik Baskon.

A termék elkészitése:

Felhasznalt alapanyagok:
A tésztahoz:

o 1Kg liszt

20 dkg Rédma margarin
20 dkg cukor

4 db tojas

5-6 dl tej

1 db (50 g) élesztd

1 tedskanal so6



A toltelékhez:
Turos:
e 1,6kgturd
e 06tojas
e 20 dkg cukor
e 1 citrom reszelt héja
e 3-4 cs. vanilia cukor
e izlés szerint mazsola

o 60 dkg di6

e 20 dkg cukor

e | citrom reszelt héja
e 2-3 cs. vanilia cukor

e 60 dkg mak

e 30 dkg cukor

e 1 citrom reszelt héja (levét is bele lehet tenni)
e 2-3 cs. vanilia cukor

Késas:
o 1 liter tej
e 20 dkg rizs
e csipet SO

e 20 dkg cukor
Az alapanyagokat 6sszef6zni, mint a tejberizst, a kihiilt rizsbe belekeverni 2 tojast.

Feldolgozas modja, folyamata:
A margarint megolvasztjuk, a tejet megmelegitjiik, de nem forraljuk. A tojasokat ketté
vessziik, a fehérjét felverjiik habnak, a sargdjat elkeverjiik 1 dI meleg tejjel. A lisztet
beletessziik a talba, hozzaadjuk a teaskandlnyi sot és a 20 dkg cukrot. Osszekeverjiik
¢s hozzdadjuk a felvert tojasfehérjét, 20 dkg olvasztott margarint, a tojassargajat, a
megfuttatott ¢lesztot és még annyi tejet, hogy kdnnyen dolgozhato legyen. Aztan jol
Kidagasztjuk.
A megkelt tésztat lisztezett gyurdtablara boritjuk, és négy egyforma (koriilbeliil két
ujjnyi) vastagsagu cipot formalunk beldle.
Tekercs készitésénél a cipokat egyenként kinyajtjuk és megkenjiik toltelékkel, majd
feltekerjiik és a 4 tekercset tepsibe igazitjuk, altalaban egy 42x28x7,5 cm-es tepsit
haszndlunk. Tepsis siitemény készitésénél a 2-2 cipobol két tepsibe vald also és felsd
tésztat nyljtunk, a tepsibe igazitva az also réteget, rahelyezziik a tolteléket, majd
rateritjiik a felsd réteget.
A megtoltott tésztdkat zsirozott tepsibe tessziik, egy kicsit még kelesztjiik, aztan
megkenjiik a felvert tojassal és megszurkaljuk villdval. Betessziik az eldmelegitett
slitébe ¢s tliprobaval ellendrizve a tészta allapotat, 180 fokon aranybarnara siitjiik.

Csomagolasi mod:
Frissen talalva

A termék torténete




A kottes elnevezés mogott a kelt (,,kott”) tészta van, mivel a péksiitemény tésztjat siités eldtt
kelesztik. A helyi 6regek elmondésa szerint ez a fajta kelt tésztds siitemény jo szaz éve a
Felvidéken tobbfelé elterjedt volt. Parasztbélesnek is hivtak, mert a szegény ember siiteménye
volt. Eldallitasa olcsé volt, a hazndl megtaldlhaté alapvetd alapanyagokbol konnyen
elkészithették tinnepnapokra, kardcsonyra akar. Az egyszerl tésztat a valtozatos, finomabbnal
finomabb toltelékek tették ellendllhatatlan csemegévé a gyerekek és a felndttek korében
egyarant. Mai nap altalaban tobbféle toltelékkel késziilt kottesek egyszerre keriilnek a
teritékre, szines desszert kindlatot adva a Baskora ellatogatoknak. Baské telepiilés a
Zemplénben, Abautj-Hegykozben talalhatd, aprocska hegyi zsaktelepiilés. Baskora a 17.
szazadban a falu akkori urai ruszinokat telepitettek, a ruszin kozosség korében kozkedvelt
stiteménynek szamitott a kottes, bar erre vonatkozdan pontos hivatkozasaink nincsenek.
Szabadfalvi Jozsef: ,Néprajzi tanulmanyok a zempléni-hegyvidékr6l” cimli konyvében Bodi
Erzsébet tanulmanya tobb helyen is emliti a zempléni hegyvidékkel kapcsolatosan az édes
kottest, mint kdzkedvelt tinnepi eledelt. A baskoi kottes receptet Hegedilis Szilardné Zsuzsa
baskoi lakos (sziiletési év: 1965. 11. 05.) adatkozlése nyoman rogzitettiik, aki évtizedek ota
késziti eszerint a hagyomanyos recept szerint a baskoi kottest.



