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.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Helyi Ertéktdr Bizottsdg,

Abasar

2. Ajavaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Petes Imréné
Levelezési cim: 3261 Abasar, FG tér 1.
Telefonszam: 06-37-560-400
E-mail cim: ertektar.abasar@gmail.com

Il.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Abasari turds rétes titkai

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdriak szerinti besorolasa

agrar-és élelmiszergazdasag egészség és életmaod épitett kornyezet
ipari és miszaki megolddsok kulturalis 6rokség sport
természeti kornyezet turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték fellelhetdségének helye: Abasar

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

telepiilési tajegységi megyei kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték révid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzGinek és térténetének leirasa

Abasaron mindig nagy tisztelet 6vezte azokat, akik huzott rétest tudtak késziteni. Nem mindenkinek
volt olyan kdnnyed keze, ez iranti érdeklédése, tiirelme, hogy megtanulja ennek a mesterségnek
csinjat-binjat. Aki ezt nem tudta elkésziteni - de valahova szeretett volna vinni - az szivesen elment a
készitének a sz6l6jébe dolgozni érte, vagy mas mddon fizetett meg.

Mikorra készitettek, készitenek ilyen rétest?

A falu blcsijara, lednykérésre, lakodalmakra, babaldtogatdsra, komatal elengedhetetlen kelléke,
csaladi 6sszejovetelekre, vendégvarashoz. Egyszéval, amikor ki kellett ,tenniik magukért”, vagyis
kilonlegeset és kedveset akartak, akarunk adni.

A lakodalomkor, ha nem volt annyi rétes készit asszony a meghivott vendégek kdzott, hogy eleget
tudjon késziteni a lakodalomra, akkor fogadtak fel még kilon készitSket is. llyenkor azutdn ment a
viccel6dés, mert a férfiak sokat kotnyeleskedtek az asszonyok koéril , akik természetesen



megkdstoltattak a bekevert turdt, vagy tejfolt és , véletlentl” kikenték Gket , ami alkalom volt a
vendégek mulattatdsdra. A komatdlban lGnnepi ebédet vittek: tyuikhusleves csiga tésztaval, leveshus
tormaval, toltott kaposzta, csirkeporkolt galuskaval vagy tarhonyaval, uborkasalatdval vagy csemege
uborkaval, rantott,- toltott, - stlt has valamelyike, torta, aprésiitemény és az elengedhetetlen tards
rétes ,me legen.”

Ezt irva mar csak nyeldekelek, mert a szdmban érzem az izét, ami feledhetetlen, hiszen a tésztdja
mint a hdrtya, mégis ropog, a téltelék meg jécskan van benne és még sem aztatja el a tésztat.

Draga Nagyikamtdl tanultam meg a receptet, amit 6 soha nem mért, hanem tudasbol,” tajékra”
készitette. Azt mondta, hogy nagyjabdl egyforma kis kezliek vagyunk és minek a mérleg, mikor itt van
a kezink. Azt mondta 3 6ssze-marék lisztbSl 2 kis levél tészta lesz, Ugy szdmoljak. Ezt csak 4

személyes asztalon nyujtsuk! A rétes készitéshez kiilon lancoltéssel himzett vaszonteritét hasznaltak,

amit én is kaptam a ” stafirungomban”- hozomanyomban. Azért nem hasznalt témott 6ltést Nagyi,
mert beleragadhat a rétes tésztaja, mig a szaloltés azt nem fogja meg.

EIS kell késziteni egy hatszemélyes asztalt Ugy, hogy tagasan korbejarhaté legyen, leteritjiik vdszon
teritdvel, el6készitlink egy , vdjlingot”- nagyobb kever§ edényt- és a hozzdvaldkat. Légaramlds ne
legyen a helységben ahol csinaljuk és a lisztet mar el6z6 nap vigylk be, mert szobahémérsékleten
jobban kidolgozhato a tészta.

Rétes tészta hozzdvaldi: sima liszt, rétes liszt, s6, cukor, 2 dkg éleszté, dio nagysdgu zsir a
tésztaba, majd olvasztani kiilon még zsir, de manapsdg mdar margarin, vagy vaj,

A tészta elkészitése

Az éleszt6t pici langyos tejbe 6sszemorzsolom és teszek hozzd egy lapos teaskanal cukrot, majd
megvarom amig felfut. A kétféle lisztet megszitdlom és onnan veszem ki a négy 6sszemarék sima és
harom Osszemarék réteslisztet, amit a kever6 edénybe teszek. Ebbe teszem a csipetnyi sot, egy
kavéskanal cukrot, didnyi zsiradékot, / ha margarint haszndlok akkor egy nagyobb didnyi
mennyiséget / a felfuttatott éleszt6t, majd elkezdem a tészta Gsszeadllitdsat. Annyi langyos vizet
haszndlok ehhez, hogy galuskaszer( tésztat kapjak. Van aki egy evGkanal ecetre eskiidik, hogy azt is
tesz bele, mert igy kdnnyebb felverni a tésztat. Ezt addig dolgozom, gydrom amig a tészta levegd
buborékokkal lesz tele és teljesen sima nem lesz. Na és persze addig, amig nem lesz vizes a padlas,
vagyis a homlokunk az erélkodéstél nem izzad. Két kézzel is forgathatom a tésztat, mindig Ujabb és
Ujabb helyeken fogom meg a tésztat. Amikor mar elvalik a keverdtaltdl, akkor kezdédik az alaposabb
kidolgozas. A kell6en kidolgozott tésztat 4 cipdba formaljuk, de maradjon a formalassal is sima a
tészta allaga, letessziik pihenni a nydjtotablara és megkenjik a tetejét olvasztott margarinnal.

Amig pihen a tészta a tolteléket el6készitjik. Legaldbb 1,5 kg turdt dsszekavarunk izlés szerinti
cukorral, csipet séval, 4 db felvert egész tojassal, izlés szerinti vanilia cukorral. Egy talba ontlink ki
tejfolt, amit fellazitunk egy kis tejjel, hogy kdnnyebben szérhaté legyen. Szintén talba o6ntlnk ki
kristalycukrot és melegitlink margarint is. Aki szereti a mazsolat az aztasson be azt is.

J6 féléra elteltével a tésztank szétterlilve, megkelve van. A vdaszonterit6t az egész asztalon
meghintem liszttel, felveszem a megkelt cipét és a kézfejemen megforgatom, hagy nyuljon a tészta
minél nagyobbra és visszateszem az asztalra és kezd6dik a nyujtasa. Mindig kézfejjel nyulok a tészta
ald és huzom korbe-korbe az asztal kordl jarva, hogy egyenletesen nyuljon a tészta az asztalon. Ha
valahol kicsit vastagabb, akkor ott kell tigyesen kivékonyitani, mig az asztalrél egyenletesen korbe le



nem ldg. Akkor leszedem a szélét a tésztanak, hogy csak a vékony hartya tészta maradjon az asztalon.
Johet az izesités! EIGszor az olvasztott margarinnal, kanallal beszentelem, beszérom a tésztat, majd az
egész fellletet megcukrozom, szintén kanallal egyforma nagysagu kis kupackakat szérok a bekevert
turdébdl, majd a tejfolt is raszéorom. Most a lelégd tészta felhajtdsa kovetkezik ennek a tetejére 3
oldalrdl, a 4. hosszu részt nem hajtom fel csak a végén. A felhajtast az asztalteritével segithetjik,
megfeszitjik a két kezilink kozott és feldobjuk az asztalra. Ezt a technikat alkalmazzuk a tészta bejgli
szer( feltekerésénél. A lényeg, hogy az abrosz feszes legyen a két kezlink kdzott és batran dobjuk a
tésztat, ha szélesebb lett a dobasunk, a kovetkez6 tekerésnél majd vékonyitunk rajta, keskenyebbre
dobjuk. Kizsirozott tepsit a tészta elé tessziik és egy kicsit rovidebb tészta csikot vagunk mint a tepsi
hossza, mert a betevésnél még a kezlinkkel megnyujtjuk a csikokat a tepsi hosszéra és a megtelt
tepsiket megkenjiik olvasztott margarinnal. Minden cipdéval igy jarunk el. A széleket
Osszedolgozhatjuk és abbdl is készitlink rétest.

El6melegitett siitében 160-170 fokon addig siitjiik csak, amig elkezd pirosodni a tészta. Atlag tepsit
figyelembe véve egy szal rétesbdl 5 db szeletet vaghatunk O L L O V A L, hogy ne térjon dssze a
m(iviink. Talalaskor vanilids porcukorral megszitaljuk.

A jol végzett munkank eredménye ha igen hamar eltlinik a talrdl, akkor tudhatjuk, hogy finomat
készitettlink és johet a kbvetkezd adag, mert ezt nem lehet megunni.

A tirelem és a kitartds meghozza a gylimolcsét, mar a latvdnya is gyonyorkodtet az izérél nem is
beszélve.

J6 étvéagyat kivanok mindenkinek hozza!

Abasari turds rétes készitése

Abasaron nagy hagyomanya van a rétes készitésének. Lakodalmakba, csaladi innepségekre,
rendezvényekre készitették sok ember kedvére ezt az altalunk kedvelt gasztrondmiai
édességet.

FGleg az idGsebb korosztaly asszonyai készitik az ugynevezett ,hluzogatds rétest”.
Napjainkban mar sok fiatal is érdekl6dik az elkészités irdnt, és a hagyomanyt tovadbb adva
tanfolyamot is szerveztink.

A kovetkezb6kben leirndnk az elkészités receptjét, modjat, hogy megmaradjon az utdkornak

is.
Hozzavaldk:

Tészta:

1 kg liszt (80 dkg finomliszt, 20 dkg rétesliszt)

1 csipetnyi sé

1 tojas

1 csipetnyi élesztd (késhegynyi)

langyos viz kb. 1-1,5 dI, amennyivel jol kiverhet6 a tészta. A tészta keveréséhez 2 evékanal olaj is kell.
A jol kivert tésztabdl 2 cipot lehet késziteni, ezt letakarva pihentetni. EI6z6leg a tetejét olvasztott
zsirral megkenni. (1 cipébdl 1 levél van.)

Amig a tészta pihen, elkészitjik a tolteléket.

Toltelék (1 cipdhoz):



60 dkg turd (tejfel csak akkor kell bele, ha szaraz a turd)
kristalycukor izlés szerint

pici s

1 tojas

1 csomag vanilia cukor

fél citrom reszelt héja

ha valaki szereti, mazsolat is tehet bele

Pihenés utan a tésztat leteritett asztallapon (a teritd lisztezve) kézzel kihtizogatni vékonyra.
A nyujtas kezdése a kéz hatdra téve torténik. A tészta szélét leszedni.

A vékonyra kihlzogatott tésztat meglocsolni kevés olvasztott zsirral (2 ek.), tdréval
egyenletesen megszorni, kb. 5 ek. kristalycukorral szintén megszoérni, 1 kispohar tejfollel
meglocsolni. Majd a tésztat a terit/ruha segitségével felgongyolni és 3 kb. részre elvagni
(tepsi nagysagatol fliggben).

Zsirozott tepsibe rakni, a tészta tetejét megkenni olvasztott zsirral (az olvasztott zsirba
mindig teszilink kb. fele ardnyban Rama margarint.)

Sutés: el6melegitett, kozepesen forrd sitében kb. 20 percig. Szeletelve, porcukorral
megszorva talalhaté.

A toltelék lehet még daralt did, vagy mak, ami kevés tejjel van meglocsolva. De lehet
meggyel vagy reszelt almaval izesiteni. Lehet még répas és kdposztas is a toltelék. De ezeket
el6z6leg meg kell parolni kevés zsiron. Tejfol az utébbiakhoz nem kell.
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6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett
A torténelmi hagyomanyaink mellett, a gasztronémiai izvildg, szokasaink meglrzése és atadasa is

igen fontos. Az utddainknak tudniuk kell, hogy milyen gydkerektdl taplalkoznak, mert a mult nélkal
jove sem létezik.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia, honlapok,
multimédias forrasok)
Szabd Eva nagymamajdnak receptje alapjan késziilt a leiras.

Az abasari turds rétest készit6 asszonyok elmonddsa alapjan.

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: -



1.
MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-dokumentacidja

1. Késziil a rétes tésztaalapja

2. Az elkésziilt tészta



3. Rétestészta ,huzogatasa”

4. A teljesen kihuzott rétestészta



5. Megtoltott tésztalap hajtogatasa



6. Kemencébe sult turos rétes

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valdszinlisit6 dokumentumok, tdmogato
és ajanlo levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készités(i fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozé hozzajarulo
nyilatkozat



NYILATKOZAT

Az Abasari Onkorményzat tulajdonaban 1év6 fotok felhasznalasahoz hozzajarulok.

t

A5 Ble

Abasar, 2015. aprilis 13. Petes Imréné
alpolgarmester



