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	Kalba
	Lietuvių

	Tema 
	Seni receptai

	Mokiniai-lygis
	Visi lygiai


	Bulbonai 
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	Veiklos tikslas
· Susipažinti su Lietuvos kulinariniu paveldu

· Plėsti žodyną



	Priešistorė:

Bulbonai – tai XVIII amžiuje Lietuvos aukštaičių kaimiškoje virtuvėje atsiradę purūs, minkšti virti kukuliai. Jų švelni, tiesiog šilkinė konsistencija, idealiai subalansuotas bulvių, miltų ir varškės skonis bei kvapas ypatingai dera prie rūgščios kietos kaimiškos grietinės. Šie kukuliai išplito visoje Lietuvoje, bet kitose kraštuose buvo gaminami tik į ten nutekėjusių aukštaičių. Dzūkės, sūduvės, žemaitės verčiau ruošdavo varškės virtinukus be bulvių. Aukštaitės mėgsta bulbonus dėti į vištienos sultinį, duoti su troškintos mėsos ar paukštienos patiekalais.

Ingredients: 

150 g. kaimiškos varškės
1 kiaušinis

5 g druskos

300 g. virtų bulvių

200 g. kvietinių miltų

2 šaukštai kaimiško pieno

Gaminimo procedūra: 
Aukštaitės kaimišką varškę ištrina ir išmaišo su vienu suplaktu kiaušiniu ir druska. 300 g virtų miltingų bulvių kaip senovėje netrina, bet sumala mėsmale, išmaišo jas su išsijotais kvietiniais miltais, ištrinta varške ir dviem šaukštais kaimiško pieno. Po to iš tešlos iškočioja piršto storio volelius, juos supjausto vienodo dydžio ripkelėmis. Tuomet kiekvieną ripkelę spausdamos paritina per tarkos antrąją pusę, kas pasidarytų gražus reljefas. Pasūdytą vandenį užvirina, sudeda bulbonus, užvirina ir verda 10 min. ant vidutinės ugnies atidengtus. 1 kg bulbonų ima 1,5 litro vandens. Patiekiant, ant buljonų ir šalia jų negailėtos padrebia kietos kaimiškos grietinės. 
Stalo etiketas reikalauja, kad bulbonai būtų valgomi tik su šakute, be peilio. Kaimiečiai senovėje bulbonus valgydavo šaukštu.
Šaltinis: http://patariame.lt/?p=1777#more-1777

	Pasiūlymai pamokoms:
Diskusija:

· Ar esate ragavę bulbonų? 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 bulbonų skonis? Kvapas? Kokiomis progomis jie būdavo valgomi? 
Atpasakojant patiekalo gaminimo procedūras naudoti neveikiamąją rūšį.
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