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	Kalba
	Lietuvių

	Tema 
	Seni receptai

	Mokiniai-lygis
	Visi lygiai


	Kukorai
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	Veiklos tikslas 

Susipažinti su Lietuvos kulinariniu paveldu.
Plėsti žodyną



	Priešistorė:

Bulviniai kukorai su šviežių kopūstų ir virtų kiaušinių įdaru – tai išskirtinis anykštėnų valgis, labai greitai išplitęs po visą Lietuvą. Jų forma ir spalva, primenanti svogūnus, gardi, traški plutelė ir švelnus aksominis šviežių kopūstų su kiaušiniais įdaras gali stebinti net žymiausius pasaulio gastronomus, gurmė ir gurmanus.

Ingredients: 

2 kg virtų bulvių,
5 šaukštai krakmolo,

6 kiaušiniai

15 g. druskos

1500 g kopūstų

80 g kaimiško pieno

100 g kaimiško sviesto

1 g džiovintų peletrūnų

1 g maltų kvapiųjų pipirų

Gaminimo procedūra: 
2 kg virtų miltingų bulvių netrinti, bet sumalti mėsmale, išmaišyti jas su penkiais kupinais šaukštais krakmolo, vienu išplaktu kaimišku kiaušiniu ir 15g druskos. 1500g kopūstų smulkiai supjaustyti ir pagardinti druska. Kopūstus sudėti į prikaistuvį ar puodą, įpilti 80g kaimiško pieno, uždengti dangtį ir troškinti, kol suminkštės. Po to sudėti 100g tirpdyto kaimiško sviesto, išmaišyti ir dar 10 minučių troškinti. Atvėsinti. Kietai išvirti 5 kiaušinius ir smulkiai sukapoti. Atvėsintus kopūstus išmaišyti su kiaušiniais, 1g džiovintų peletrūnų ir 1g maltų kvapiųjų pipirų. Paskui iš bulvių minklės suploti paplotėlį, dėti įdarą, suformuoti svogūno formos bandelę ir dėti ant kepimo popieriais išklotos skardos. Bandeles aptepti kiaušinio su pienu plakiniu ir kepti 200°C 20 minučių. Iškeptas bandeles aptepti sviestu. 
Čia būtina pabrėžti, kad tik aukštaičiai į savo kukorus dėdavo šviežių kopūstų su kiaušinais įdarą, nes tik jie vieni mokėjo taip piene pašutinti kopūstus, kad dingdavo kai kam nemalonus kopūstų kvapas. Dzūkės, sūduvės, žemaitės dėdavo raugintų troškintų kopūstų įdarą, bet tai jau ne tas, nelieka subtilios kukorų skonio ir kvapo dermės…
Kukorus galima patekti vienus arba su įvairiais pavilgais.
Šaltinis: http://patariame.lt/?p=1777#more-1777

	Pasiūlymai pamokoms:

Diskusija:

· Ar esate ragavę kukorų? Ar norėtumėte paragauti?

· Ar Jūsų šeimoje gaminama kas nors panašaus. Jei taip, koks patiekalo pavadinimas? Kaip gaminate Jūs? 

· Nesvarbu, ragavote ar ne, pabandykite atpasakoti, koks kukorų skonis? Kvapas? Kokiomis progomis jie būdavo valgomi? 

Rašo darbas: pateikite receptą, kuriame būtų naudojamos bulvės, kopūstai, pienas ir kiaušiniai.
Atpasakojant patiekalo gaminimo procedūras naudoti neveikiamąją rūšį.
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