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Μάθημα Μαγειρικής: Γιουβαρλάκια Αυγολέμονο 

🕒  Διάρκεια 

4 ώ ρες (εργαστηριακό  μά θημα)	

🧾  Υλικά για 4 μερίδες 

Για τα γιουβαρλά κια:	
• 1 kg. κιμά ς μοσχαρίσιος	
• 150-200 γρ. ρύ ζι καρολίνα	
• 1 κρεμμύ δι, ψιλοκομμένο ή  τριμμένο	
• 1 ματς. Άνηθος ψιλοκομμένος 	
• 1 αυγό 	
•  ελαιό λαδο	
• Αλά τι, πιπέρι	
• Λίγο αλεύ ρι για το πανά ρισμα	
	
:	
• φον. Λαχανικώ ν ή  κοτόπουλου 	
	
Για το αυγολέμονο:	
• 4 αυγά 	
• 4 τμχ λεμό νια (χυμό ς + ξύ σμα)	

🧑🍳  Διαδικασία 

1⃣  Παρασκευή  μείγματος	
1. Σε μια μπασινα αναμειγνύ ουμε τον κιμά , το ρύ ζι, το αυγό , το κρεμμύ δι, τον ά νηθο , το 
ελαιό λαδο, αλά τι και πιπέρι.	
2. Ζυμώ νουμε καλά  για να “δέσει” το μείγμα.	
3. Πλά θουμε μικρά  μπαλά κια (μέγεθος καρυδιού ) και τα αλευρώ νουμε ελαφρά .	
	
2⃣  Βρά σιμο	
1. Σε κατσαρό λα τοποθετού με το νερό  ή  τον ζωμό  με τα λαχανικά  και το λά δι.	
2. Όταν πά ρει βρά ση, αφαιρού με τα λαχανικά  (προαιρετικά ) και ρίχνουμε προσεκτικά  τα 
γιουβαρλά κια.	
3. Σιγοβρά ζουμε για περίπου 40 λεπτά , χωρίς να ανακατεύ ουμε έντονα.	
	
3⃣  Αυγολέμονο	
1..Σπά με τα αυγά  σε μπολ, κά νουμε τον απαιτού μενο έλεγχο ,και τα χωρίζουμε τους 
κρό κους από  τα ασπρά δια ,χτυπά με τα ασπρά δια ,μέχρι να γίνουν μαρέγκα ,προσθέτουμε 
τον χυμό  λεμονιού  και τους κρό κους.	



2. Παίρνουμε λίγο από  τον ζεστό  ζωμό  και τον προσθέτουμε σιγά  σιγά  στα αυγά  
(θερμοκρασιακή  εξίσωση).	
3. Επιστρέφουμε το αυγολέμονο στην κατσαρό λα ανακινώ ντας τη, χωρίς να βρά σει.	
4. Το φαγητό  πρέπει να πή ξει ελαφρά  και να έχει βελού δινη υφή .	

📋  Σημεία προσοχής 

- Αν βρά σουν δυνατά , τα γιουβαρλά κια διαλύ ονται.	
- Το αυγολέμονο δεν πρέπει να βρά σει, αλλιώ ς “κό βει”.	
- Μπορεί να προστεθεί λίγο βού τυρο στο τέλος για έξτρα νοστιμιά .	

🧠  Θεωρία – Συζήτηση στην τάξη 

- Ιστορία του πιά του (παραδοσιακή  ελληνική  σού πα – παραλλαγές σε διά φορες περιοχές).	
- Ρό λος του αυγού  ως γαλακτωματοποιητή .	
- Διατροφική  αξία (πρωτεΐνες, βιταμίνη C από  το λεμό νι, υδατά νθρακες από  το ρύ ζι).	

📚  Εργασία για το σπίτι 

- Να προτείνουν εναλλακτική  εκδοχή  (π.χ. με κοτόπουλο ή  χορτοφαγική ).	
- Να σημειώ σουν ποια τεχνικά  σημεία θεωρού ν πιο κρίσιμα για την επιτυχία του πιά του.	

- Εξέλιξη/Στησιμο  του πιά του ως 1ο  πιά το ή  κυριως σε ένα μενού  
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