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Σχέδιο μαθήματος: Ραβιόλι με πατάτα και αγκινάρα με αρνίσιο ραγού, 

δεντρολίβανο και τσιπς αγκινάρας  

Θέμα: Μαγειρικές Τέχνες / Ιταλική Κουζίνα  

Βαθμίδα: Μαθητές μαγειρικής  

Χρονική Διάρκεια: Περίπου 2,5 ώρες (προσαρμόσιμη)  

YouTube Video Link: tAIsty Project: Potato and artichoke Ravioli with lamb ragù, 

rosemary and artichoke chips 

 

Στόχοι  

• Γνώση: Κατανοήστε τη χρήση παραδοσιακών ιταλικών συστατικών όπως το αρνί, 

το δεντρολίβανο και οι αγκινάρες σε πιάτα ζυμαρικών και πώς αυτές οι γεύσεις 

συνδυάζονται για να δημιουργήσουν ένα ισορροπημένο πιάτο.  

• Δεξιότητες: Εξασκηθείτε στην προετοιμασία της ζύμης, στο πλάσιμο των ραβιόλι, 

στο σιγοβράσιμο μιας ραγού με κρέας και στο τηγάνισμα τσιπς για γαρνιτούρα.  

• Προδιάθεση: Εκτιμήστε τις ιταλικές μαγειρικές παραδόσεις, εστιάζοντας στα 

φρέσκα υλικά και τις πολυεπίπεδες γεύσεις μέσω τεχνικών αργού μαγειρέματος.  

 

Απαιτούμενα υλικά  

• Για τη ζύμη των ραβιόλι:  

o 300 γραμμάρια αλεύρι για όλες τις χρήσεις (τύπος 00)  

o 3 αυγά  

o Μια πρέζα αλάτι  

 

• Για τη γέμιση: 

o 400 γρ. πατάτες  

o 200 γρ. καρδιές αγκινάρας (φρέσκες ή κατεψυγμένες)  

o 50 γραμμάρια τριμμένη παρμεζάνα  

o Αλάτι και πιπέρι, ανάλογα με τη γεύση  

 

• Για το αρνίσιο ραγού: 

o 300 γραμμάρια κιμά αρνιού  

o 1 μικρό κρεμμύδι, ψιλοκομμένο  

o 1 καρότο, ψιλοκομμένο  

o 1 κοτσάνι σέλινο, ψιλοκομμένο  

o 200 ml κόκκινο κρασί  

o 400 γραμμάρια αποφλοιωμένες ντομάτες  

o 2 κλωνάρια δεντρολίβανο 

o Εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, ανάλογα με τις ανάγκες  

o Αλάτι και πιπέρι, ανάλογα με τη γεύση 

• Για τα τσιπς αγκινάρας:  

 

o 2 αγκινάρες  

o Λάδι τηγανίσματος  

https://youtu.be/OHnz_yDpqig
https://youtu.be/OHnz_yDpqig
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o Αλάτι, ανάλογα με τη γεύση  



         

 

Εξοπλισμός  

• Μπολ ανάμειξης  

• Μεγάλο τηγάνι ή κατσαρόλα  

• Μαχαίρι και σανίδα κοπής  

• Ξύλινος πάσσαλος  

• Κόφτης ραβιόλι ή στρογγυλός κόφτης  

• Τηγάνι  

• Κουτάλι με τρυπητή λαβίδα  

• Χαρτοπετσέτες για αποστράγγιση  

 

Περίγραμμα μαθήματος  

 

1. Εισαγωγή (10 λεπτά)  

 

• Αφορμή για συζήτηση: Ρωτήστε τους μαθητές αν έχουν δοκιμάσει γεμιστά ζυμαρικά όπως τα 

ραβιόλια ή αν είναι εξοικειωμένοι με τη χρήση αγκινάρας σε πιάτα.  

• Πολιτιστικό πλαίσιο: Εξηγήστε πώς αυτή η συνταγή ενσωματώνει κλασικές ιταλικές τεχνικές 

και συστατικά, ειδικά αρνί και δεντρολίβανο, τα οποία χρησιμοποιούνται συχνά στην 

παραδοσιακή ραγού.  

• Στόχοι μαθήματος: Περιγράψτε τους στόχους, εστιάζοντας στην παρασκευή ζύμης, στις 

τεχνικές σιγοβρασμού και στο σωστό τηγάνισμα για γαρνιτούρα.  

 

2. Ενημέρωση για την ασφάλεια και την υγιεινή (5 λεπτά)  

 

• Βασικά σημεία: Δώστε έμφαση στην ασφάλεια όταν χειρίζεστε καυτό λάδι για τηγάνισμα και 

ωμό κρέας.  

• Επίδειξη: Δείξτε στους μαθητές πώς να απολυμαίνουν τις επιφάνειες μετά το χειρισμό ωμού 

αρνιού.  

3. Επισκόπηση συστατικών και τεχνικών (10 λεπτά)  

 

• Παρουσίαση: Επανεξέταση κάθε συστατικού, εστιάζοντας στο γιατί το αρνί και το 

δεντρολίβανο αλληλοσυμπληρώνονται και πώς οι αγκινάρες προσθέτουν μοναδική γεύση και 

υφή στο πιάτο.  

• Όροι μαγειρικής: Ορίστε όρους όπως "σιγοβράζω", "σβήνω" και "γέμιση ραβιόλι", για να 

κατανοήσετε τα βήματα της συνταγής.  

 

Δραστηριότητα μαγειρικής  

 

a. Παρασκευή της ζύμης των ραβιόλι (15 λεπτά + 30 λεπτά ξεκούρασης)  

 

• Οδηγίες: Σε ένα μπολ ανάμειξης, ανακατέψτε το αλεύρι, τα αυγά και το αλάτι. Ζυμώνουμε 

μέχρι η ζύμη να γίνει λεία και ελαστική. Τυλίξτε την σε πλαστική μεμβράνη και αφήστε την να 

ξεκουραστεί για 30 λεπτά.  

• Δραστηριότητα: Οι μαθητές μετρούν, ανακατεύουν και ζυμώνουν, παρατηρώντας πώς αλλάζει 

η υφή της ζύμης καθώς δουλεύεται.  



         

 

• Συζήτηση: Εξηγήστε τη σημασία της ξεκούρασης της ζύμης για να χαλαρώσει η γλουτένη και 

να ανοίξει ευκολότερα. Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο ζύμωσης και την 

ενυδάτωση, προτείνοντας χρόνους ανάπαυσης με βάση την ελαστικότητα της ζύμης.  

b. Προετοιμασία της γέμισης (15 λεπτά)  

 

• Οδηγίες: Βράστε τις πατάτες μέχρι να μαλακώσουν, στη συνέχεια πολτοποιήστε τις και αφήστε 

τις να κρυώσουν. Βράστε τις καρδιές αγκινάρας σε αλατισμένο νερό, ψιλοκόψτε τις και 

ανακατέψτε τις με τις πατάτες, την παρμεζάνα, αλάτι και πιπέρι.  

• Δραστηριότητα: Οι μαθητές προετοιμάζουν και συνδυάζουν τα υλικά για τη γέμιση.  

• Συζήτηση: Δώστε έμφαση στο ρόλο της παρμεζάνας ως συνδετικού υλικού και ενισχυτή της 

γεύσης στη γέμιση. Συμβουλή AI: Η ΤΝ μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο βρασμού των 

πατατών, εξασφαλίζοντας ότι είναι τέλεια ψημένες για τον πολτοποίηση.  

 

c. Προετοιμασία του αρνί Ragù (45 λεπτά)  

 

• Οδηγίες: Σοτάρετε το κρεμμύδι, το καρότο και το σέλινο μέχρι να μαλακώσουν. Προσθέστε 

τον κιμά αρνιού και μαγειρέψτε μέχρι να ροδίσει. Σβήνετε με το κόκκινο κρασί, το αφήνετε να 

μειωθεί και στη συνέχεια προσθέτετε τις αποφλοιωμένες ντομάτες και το δεντρολίβανο. 

Σιγοβράζετε σε χαμηλή φωτιά για 45 λεπτά, αλατοπιπερώνοντας  

• Δραστηριότητα: Ανακατεύοντας περιστασιακά για να μην κολλήσει. 

• Συζήτηση: Εξηγήστε πώς το αργό μαγείρεμα αναπτύσσει τη γεύση και πώς το κρασί προσθέτει 

βάθος στη σάλτσα.  

Συμβουλή AI: Η ΤΝ μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο σιγοβρασμού και να προτείνει την προσθήκη 

υγρών αν η ραγού αρχίσει να μειώνεται πολύ γρήγορα.  

 

d. Φτιάχνοντας τα τσιπς αγκινάρας (20 λεπτά)  

 

• Οδηγίες: Τηγανίστε τις αγκινάρες σε καυτό λάδι μέχρι να ροδίσουν και να γίνουν τραγανές. 

Αφαιρέστε τις με τρυπητή κουτάλα, στραγγίξτε τις σε απορροφητικό χαρτί και πασπαλίστε με 

αλάτι.  

• Δραστηριότητα: Οι μαθητές προετοιμάζουν και τηγανίζουν τις αγκινάρες, μαθαίνοντας τη 

σημασία του ομοιόμορφου τεμαχισμού για ομοιόμορφο τηγάνισμα.  

• Συζήτηση: Συζητήστε πώς το τηγάνισμα ενισχύει τη φυσική γεύση της αγκινάρας, 

προσθέτοντας υφή ως γαρνιτούρα.  

 

Συμβουλή AI: Η ΤΝ μπορεί να παρακολουθεί τη θερμοκρασία του λαδιού για να εξασφαλίσει 

ομοιόμορφο τηγάνισμα και να αποτρέψει το κάψιμο.  

 

e. Συναρμολόγηση και γέμιση των ραβιόλι (20 λεπτά)  

 

• Οδηγίες: Ανοίξτε τη ζύμη σε λεπτά φύλλα και κόψτε σε κύκλους. Τοποθετήστε μια μικρή 

ποσότητα γέμισης στο κέντρο κάθε κύκλου, διπλώστε και σφραγίστε καλά τις άκρες.  

• Δραστηριότητα: Οι μαθητές σχηματίζουν και γεμίζουν τα ραβιόλια, εξασκώντας τις σωστές 

τεχνικές σφράγισης για να αποτρέψουν τη διαρροή της γέμισης.  

• Συζήτηση: Εξηγήστε γιατί είναι σημαντικό να αφαιρούνται οι θύλακες αέρα και να 

σφραγίζονται σωστά για να αποφεύγεται το σκάσιμο κατά το μαγείρεμα.  



         

 

Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να καθοδηγήσει το μέγεθος των μερίδων για τη γέμιση, ώστε να 

αποφευχθεί το υπερβολικό γέμισμα, το οποίο συμβάλλει στο να μαγειρευτούν ομοιόμορφα τα 

ραβιόλια.  

 

f. Μαγείρεμα και σερβίρισμα των ραβιόλι (10 λεπτά)  

• Οδηγίες: Βράστε αλατισμένο νερό, προσθέστε τα ραβιόλια και μαγειρέψτε για 3-4 λεπτά. 

Σερβίρετε στο πιάτο τη ζεστή ραγού αρνιού και γαρνίρετε με τσιπς αγκινάρας.  

• Δραστηριότητα: Οι μαθητές μαγειρεύουν, σερβίρουν και γαρνίρουν το πιάτο, εστιάζοντας 

στην παρουσίαση.  

• Συζήτηση: Εξηγήστε πώς το σερβίρισμα και η γαρνιτούρα ενισχύουν οπτικά το πιάτο και 

προσθέτουν υφή.  

 

Πρόταση σερβιρίσματος Σερβίρετε αμέσως, γαρνίροντας με φρέσκα κλαδάκια δεντρολίβανου ή 

τριμμένη παρμεζάνα για μια επιπλέον πινελιά.  

 

Αξιολόγηση  

• Παρατήρηση: Παρακολουθήστε τις τεχνικές των μαθητών στο ζύμωμα, το πλάσιμο, το 

σφράγισμα και το τηγάνισμα.  

• Ερωτήσεις και απαντήσεις: Ζητήστε από τους μαθητές να εξηγήσουν πώς κάθε συστατικό 

(ραβιόλι, ραγού και τσιπς) συμβάλλει στη γεύση και την υφή του τελικού πιάτου.  

• Αναστοχασμός: Να γράψουν οι μαθητές μια σύντομη περίληψη της εμπειρίας τους, 

εστιάζοντας στο χειρισμό της ζύμης και στο συνδυασμό των γεύσεων.  

 

Κλείσιμο (10 λεπτά)  

 

• Ανακεφαλαίωση: Ανασκόπηση των βασικών βημάτων για τη δημιουργία γεμιστών ζυμαρικών 

και ενός αργομαγειρεμένου ραγού.  

• Κοινή χρήση από τους μαθητές: Ενθαρρύνετε τους μαθητές να μοιραστούν τις σκέψεις τους 

σχετικά με τον συνδυασμό αρνιού και δεντρολίβανου με αγκινάρες.  

• Ενθάρρυνση: Προτείνετε στους μαθητές να πειραματιστούν με διαφορετικές γεμίσεις ή 

σάλτσες στο σπίτι.  

 

Επεκτάσεις  

 

• Γαστρονομική εξερεύνηση: Έρευνα για άλλες ιταλικές γεμίσεις ζυμαρικών και τοπικές 

παραλλαγές ragù.  

• Έργο σχεδιασμού μενού: Σχεδιάστε ένα μενού με ραβιόλια με συμπληρωματικά συνοδευτικά 

πιάτα.  

 

Πηγές  

Έντυπα  

o Λεπτομερείς οδηγίες συνταγής, συμπεριλαμβανομένων των τεχνικών γέμισης και ζύμης.  

o Πληροφορίες σχετικά με την ιστορία των ιταλικών ζυμαρικών με γέμιση και τη χρήση του 

αρνιού στη μεσογειακή κουζίνα.  

  



         

 

Συνιστώμενη ανάγνωση  

o Άρθρα σχετικά με την παραδοσιακή ιταλική ζυμαροποιία και το ρόλο των τοπικών συστατικών 

στη ραγού.  

 

Σημειώσεις για τον εκπαιδευτή  

• Προετοιμασία: προετοιμασία: Προμετρήστε τα συστατικά για να έχετε περισσότερο χρόνο.  

• Θέματα ασφάλειας: Υπενθυμίζουμε στους μαθητές να είναι προσεκτικοί όταν τηγανίζουν και 

χειρίζονται καυτό λάδι.  

• Προσαρμογές: Για μια χορτοφαγική εναλλακτική λύση, προτείνετε ραγού μανιταριών αντί 

για αρνί.  

 


