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	Kalba
	Lietuvių

	Tema
	Seni receptai

	Mokiniai-lygis
	Visi lygiai


	Kaimiški bulviniai vėdarai 
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	Veiklos tikslas
Supažindinti su Lietuvos kulinariniu paveldu.
Plėsti žodyną

	Priešistorė:

Kaimiški bulviniai vėdarai kilę iš Mažosios Lietuvos XVIII amžiuje.
Ingredients: 

Švariai ir gerai išplautos žarnos
240 g. nusunktų bulvių Tarkio

24 g. pieno

10 g smulkiai supjaustytų lašinių

20 g svogūnų

Druska

Česnakas

Juodi pipirai

Žiupsnelis maltų muskato riešutų

Gaminimo procedūra: 
Švariai ir gerai išplautas žarnas ištrinti druska su česnaku. 240g nusunktų bulvių tarkių užplikyti karštu pienu, išmaišyti su smulkiai supjaustytais lašiniais, kepintais svogūnais, žiupsneliu druskos, žiupsneliu maltų juodųjų pipirų, žiupsneliu maltų muskato riešutų ir nekietai prikimšti žarnas. Skardą patepti taukais, pripilti truputį vandens, laisvai sudėti žarnas ir kepti 15-20 min. 180 temperatūroje. Kad vėdarai kepant nesusproginėtų, žarnas prikimšti laisvai ir, svarbiausiai, dėti subadytas į labai įkaitintą orkaitę. Kepant retkarčiais palaistyti riebalais. Patiekti su spirgų su svogūnais padažu. 
Kai kuriuose regionuose vėdarai buvo gaminami su kruopomis (dažniausiai, perlinėmis) ir krauju.
Šaltinis: http://patariame.lt/?p=1777#more-1777  

	Pasiūlymai pamokoms:

Diskusija:

· (dar nesusipažinus su tekstu) pažiūrėkite į nuotrauką ir pasakykite, koks tai patiekalas.

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