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Σχέδιο μαθήματος: Κουνέλι με μαύρη σοκολάτα Modica 

Θέμα: Μαγειρικές Τέχνες / Παραδοσιακή Σικελική κουζίνα 

Επίπεδο Τάξης Μαθητές Μαγειρικής 

Διάρκεια: Περίπου 2 ώρες 

YouTube Video Link: tAIsty Project: Rabbit a "stimpirata" with dark chocolate from Modica 

 

Στόχοι 

 

• Γνώση: Μάθετε για τις σικελικές γεύσεις και το συνδυασμό αλμυρού και γλυκού μέσα από 

μοναδικά συστατικά, όπως η σοκολάτα Modica σε ένα παραδοσιακό πιάτο με κουνέλι. 

 

• Δεξιότητες: Καταλάβετε πώς η σοκολάτα μπορεί να εμπλουτίσει μια αλμυρή σάλτσα. 

 

• Στάσεις: Εκτιμήστε τη χρήση των τοπικών συστατικών και την ιστορία της σικελικής 

κουζίνας, ιδιαίτερα τον τρόπο με τον οποίο τα μοναδικά συστατικά δημιουργούν 

πολυπλοκότητα στα πιάτα. 

 

Απαιτούμενα υλικά 

 

Συστατικά 

 

● Για το κουνέλι: 

o 500 γρ. κουνέλι, κομμένο σε κομμάτια 

o 10 γραμμάρια έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 

o 1 σκελίδα σκόρδο (5 g) 

o 10 γραμμάρια πράσινες ελιές σε άλμη, χωρίς κουκούτσια 

o 5 g κάπαρη 

o 10 g πάστα ντομάτας 

o 5 g ξύδι 

o 5 g αλάτι 

o 2 γραμμάρια μαϊντανός, ψιλοκομμένος 

o 10 γραμμάρια μαύρη σοκολάτα Modica, τριμμένη ή ψιλοκομμένη 

 

• Για τις πατάτες: 

o 100 γρ. πατάτες, σε κύβους 

 

Εξοπλισμός 

 

● Μεγάλο τηγάνι ή τηγάνι 

● Κατσαρόλα 

● Μαχαίρι και σανίδα κοπής 

● Τρίφτης για σοκολάτα 

● Λαβίδα 

● Μπολ ανάμειξης 

 

https://youtu.be/cEYyoAiJ9-E


         

 

Περίγραμμα μαθήματος 

Εισαγωγή (10 λεπτά) 

● Έναρξη συζήτησης: Εμπλέξτε τους μαθητές με ερωτήσεις σχετικά με τις εμπειρίες τους 

από τη σικελική ή τη μεσογειακή κουζίνα. 

● Πολιτιστικό πλαίσιο: Εξηγήστε πώς η σοκολάτα Modica, με τη μοναδική υφή και γεύση 

της, παίζει ρόλο στα σικελικά πιάτα και παρουσιάστε την έννοια των γλυκών και αλμυρών 

γευστικών συνδυασμών στην παραδοσιακή μαγειρική. 

● Στόχοι μαθήματος: Περιγράψτε την εστίαση στο ψήσιμο, το αργό μαγείρεμα και την 

ενσωμάτωση της σοκολάτας ως διακριτική ενίσχυση στη σάλτσα. 

 

Ενημέρωση για την ασφάλεια και την υγιεινή (5 λεπτά) 

● Βασικά σημεία: Τονίστε τη σημασία του ασφαλούς χειρισμού του ωμού κρέατος και του 

καθαρισμού των επιφανειών. 

● Επίδειξη: Δείξτε στους μαθητές πώς να απολυμαίνουν τις επιφάνειες και τα εργαλεία 

μετά το χειρισμό του κουνελιού. 

 

Επισκόπηση συστατικών και τεχνικών (10 λεπτά) 

● Παρουσίαση: Ειδικά η χρήση της σοκολάτας Modica ως αρωματικό ενισχυτικό. 

● Όροι μαγειρικής: Ορίστε όρους όπως "σοτάρισμα, "σιγοψήσιμο" και 

"σβήσιμο" για να κατανοήσετε κάθε βήμα. 

 

Δραστηριότητα μαγειρικής 

a. Προετοιμασία και ψήσιμο του κουνελιού (15 λεπτά) 

● Οδηγίες: Κόψτε το κουνέλι σε κομμάτια, ξεπλύνετε για λίγο κάτω από κρύο νερό και 

στεγνώστε. Ζεσταίνετε το ελαιόλαδο σε ένα μεγάλο τηγάνι σε μέτρια φωτιά, προσθέτετε το 

λιωμένο σκόρδο και το σοτάρετε μέχρι να πάρει χρώμα και το αφαιρείτε. 

● Δραστηριότητα: Μαθαίνοντας να δημιουργούν ομοιόμορφο μαύρισμα από όλες τις 

πλευρές. 

● Συζήτηση: Εξηγήστε γιατί το ψήσιμο προσθέτει γεύση και δημιουργεί μια βάση για τη 

σάλτσα. Συμβουλή AI: εξασφαλίζοντας ότι το σκόρδο και το κουνέλι θα αναπτύξουν γεύση 

χωρίς να καούν. 

 

b. Σιγοψήσιμο με γευστικές προσθήκες (20 λεπτά) 

 

● Οδηγίες: Προσθέστε στο τηγάνι τις ελιές, την κάπαρη και τον πελτέ ντομάτας, ανακατεύοντας 

για να καλυφθεί ο λαγός. Σβήνετε με το ξύδι, αφήνοντάς το να εξατμιστεί πριν το σκεπάσετε 

και χαμηλώσετε τη φωτιά. Αφήστε το κουνέλι να μαγειρευτεί απαλά για 40-50 λεπτά, 

προσθέτοντας μικρή ποσότητα νερού ή ζωμού αν χρειαστεί. 

● Δραστηριότητα: Οι μαθητές εξασκούνται στο ανακάτεμα και τη ρύθμιση της θερμότητας 



         

 

καθώς παρατηρούν τον σχηματισμό της σάλτσας. 

● Συζήτηση: Συζητήστε το ρόλο των ελιών, της κάπαρης και του ξιδιού στη δημιουργία μιας 

ισορροπημένης, αλμυρής-γλυκιάς βάσης για το πιάτο. 

Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο σιγομαγειρέματος, υποδεικνύοντας 

πότε να προσθέσετε υγρό για να αποφύγετε την ξήρανση και να διατηρήσετε μια πλούσια 

σάλτσα. 

 

c. Προσθήκη της σοκολάτας Modica (10 λεπτά) 

 

● Οδηγίες: ανακατεύοντας μέχρι να λιώσει πλήρως και να ενσωματωθεί στη σάλτσα. 

● Δραστηριότητα: Οι μαθητές προσθέτουν και ανακατεύουν τη σοκολάτα, παρατηρώντας 

πώς πήζει και εμπλουτίζει τη σάλτσα. 

● Συζήτηση: Εξηγήστε τη σημασία της προσθήκης σοκολάτας προς το τέλος για να 

αποφευχθεί το κάψιμο και πώς ενισχύει το βάθος της γεύσης της σάλτσας. 

Συμβουλή AI: και να παρακολουθεί τη θερμοκρασία για να αποτρέψει την υπερθέρμανση, 

εξασφαλίζοντας ότι η σοκολάτα λιώνει ομαλά μέσα στη σάλτσα. 

 

d. Προετοιμασία και προσθήκη των πατατών (15 λεπτά) 

 

● Οδηγίες: Καθαρίστε και κόψτε σε κύβους τις πατάτες και βράστε τις σε αλατισμένο νερό 

μέχρι να μαλακώσουν. Τις στραγγίζετε και τις προσθέτετε στο τηγάνι με το κουνέλι τα 

τελευταία λεπτά του μαγειρέματος, αφήνοντάς τες να απορροφήσουν τα αρώματα. 

● Δραστηριότητα: Οι μαθητές προετοιμάζουν τις πατάτες και παρατηρούν πώς αναμειγνύονται 

με τη σάλτσα. 

● Συζήτηση: Συζητήστε πώς οι πατάτες χρησιμεύουν ως μια ανακουφιστική, ουδέτερη 

προσθήκη που απορροφά τις γεύσεις του πιάτου. 

 

Τελικά βήματα και συναρμολόγηση: Προσαρμόστε το αλάτι αν χρειάζεται και γαρνίρετε με φρέσκο 

μαϊντανό πριν το σερβίρισμα. 

Πρόταση σερβιρίσματος: Σερβίρετε το κουνέλι σε ρηχά μπολ, γαρνίροντας με ψιλοκομμένο μαϊντανό 

και συνοδεύοντας με τραγανό ψωμί για να απορροφήσετε τη σάλτσα. 

Αξιολόγηση 

● Παρατήρηση: Παρακολουθήστε τις τεχνικές των μαθητών για το ψήσιμο, το σβήσιμο και 

την ενσωμάτωση των συστατικών στα σωστά στάδια. 

● Ερωτήσεις και απαντήσεις: Ζητήστε από τους μαθητές να εξηγήσουν πώς κάθε γευστικό 

συστατικό (π.χ. σοκολάτα, ελιές, ξύδι) συμβάλλει στην ισορροπία του πιάτου. 

● Αναστοχασμός: Πώς πέτυχαν μια ισορροπημένη, αλμυρή-γλυκιά σάλτσα. 

 



         

 

Κλείσιμο (10 λεπτά) 

● Ανακεφαλαίωση: Επανεξετάστε τα βήματα για τη δημιουργία μιας αλμυρής σάλτσας 

σοκολάτας και συζητήστε πώς διαφέρει από τις παραδοσιακές χρήσεις γλυκιάς 

σοκολάτας. 

● Κοινή χρήση από τους μαθητές: Επιτρέψτε στους μαθητές να μοιραστούν τις 

απόψεις τους σχετικά με τους συνδυασμούς γεύσεων ή τις προκλήσεις που 

αντιμετώπισαν. 

● Ενθάρρυνση: Προτείνετε να δοκιμάσετε διαφορετικές πρωτεΐνες ή να χρησιμοποιήσετε 

την τεχνική της σοκολάτας Modica σε άλλες σάλτσες 

Επεκτάσεις 

 

● Γαστρονομική εξερεύνηση: Ερευνήστε άλλα σικελικά πιάτα που χρησιμοποιούν 

μοναδικά γλυκά συστατικά, όπως εσπεριδοειδή ή αποξηραμένα φρούτα, σε 

αλμυρές συνταγές. 

● Έργο σχεδιασμού μενού: Σχεδιάστε ένα μενού με θέμα τη Σικελία που ενσωματώνει τη 

σοκολάτα με απροσδόκητους τρόπους. 

Πηγές 

Έντυπα 

● Λεπτομερής συνταγή με σημειώσεις για την εξισορρόπηση αλμυρών και γλυκών γεύσεων. 

● Πληροφορίες για τη σοκολάτα Modica και το ρόλο της στη σικελική κουζίνα. 

 

Συνιστώμενη ανάγνωση 

● Άρθρα σχετικά με τις τεχνικές μαγειρικής της Σικελίας και την εξισορρόπηση των 
μοναδικών γευστικών προφίλ. 
 

Σημειώσεις για τον εκπαιδευτή 

● Προετοιμασία: για να μπορέσουν οι μαθητές να επικεντρωθούν στην τεχνική. 

● Θέματα ασφάλειας: Υπενθυμίστε στους μαθητές τον σωστό χειρισμό και την υγιεινή του 

ωμού . 

● Προσαρμογές: Για διατροφικές προσαρμογές, σκεφτείτε να χρησιμοποιήσετε tofu 

ή tempeh ως εναλλακτική πρωτεΐνη. 


