Kalėdinių vaišių pristatymas/ Presentation of Christmas dishes

Content/ Topic 




Food Technology/ Catering Technology

Duration: 





9:24
Level: listening level required 


B2

Summary: At the end of every year, just before Christmas, the students specializing in Catering Technology cook different traditional Lithuanian Christmas dishes.  They organize an exhibition and presentation of their dishes to the college’s community. They present their dishes and tell us how to cook some of the Lithuanian Christmas dishes in the video.

Cultural notes: At Christmas a wide variety of different cakes, pies, cookies, and other dishes is cooked to please the family. Our mothers and grandmothers bake different cakes, pies, and other dainties for Christmas. Due to an enormous speed of life, shops offer a wide variety of ready-made cakes, pies, and other dainties. However, most families still preserve the tradition to have homemade dishes on the Christmas table. 

Language notes: The language used in the dialogue corresponds to the B2 level. In many cases, the linguists would correct the language spoken by the students, as the sentence structure and the usage of some words are incorrect and should be avoided. Some of the ungrammaticalities are due to the stage fright, when one cares what to say versus how to say. However, this is the typical and natural language that the young people, and not only them, speak.
	A - Kalėdų proga mes pagaminome pyragą su šokoladu ir riešutais. Tešlai reikėjo ištrinti sviestą su cukrumi, įdėti kiaušinio trynių ir sumaišyti su miltais. Vėliau sudėjome vanilinį cukrų. O viršutiniam sluoksniui išplakėme kiaušinių baltymus iki standžių putų - kartu su cukrumi ir truputį druskos. Po to sumaišėme su tarkuotu šokoladu ir susmulkintais riešutais. Viską kepėme šimto aštuoniasdešimt (180) laipsnių temperatūroje. Skanaus.
	A - We baked a chocolate cake with nuts for Christmas. To make dough, we had to blend butter with sugar, add egg yolks, and combine with flour. Later on, we put in vanilla sugar. And we whisked the egg whites with sugar and a pinch of salt until thick for the top layer. Afterwards, we mixed it with grated chocolate and chopped nuts. We baked it at 180ºC. Bon Apetit!

	B - Mes Kalėdų proga gaminome tortą ,,Skruzdėlyną“.  Tešlą darėme iš kiaušinių, miltų, grietinės bei trupučio druskos. Sirupą gaminome iš medaus, sviesto, grietinės bei cukraus. Išvirtus riebaluose tešlos gabaliukus sudėjome į kalną ir apliejome sirupu. Skanaus.
	B - We were making a cake ‘Skruzdėlynas’ (Anthill) for Christmas. We made dough from eggs, flour, sour cream and a pinch of salt. We prepared syrup from honey, butter, sour cream, and sugar. We piled the deep-fried pieces of dough into a kind of hill and poured with the syrup. Bon apetit!

	C - Kalėdų proga paruošiau pyragą, kuris vadinasi ,,Kalėdų eglutė’’. ,,Kalėdų eglutės’’ biskvitams naudojau margariną, cukrų, kakavą ir kitus ingridientus. Dėjau kepti į kepimo popierium išteptą formą. Kepiau keturiasdešimt penkias (45) minutes maždaug šimto aštuoniasdešimt (180) laipsnių temperatūroje. ,Eglutės’ pyragui dariau pertepimą. Jam daryti naudojau dirbtinį medų ir graikinius riešutus, na ir taipogi dariau užpilą iš kakavos masės. Užpylus ,,Eglutę’’ papuošiau įvairiomis spalvotomis kokoso drožlėmis ir vaisių cukatomis. Taipogi iš likusios masės paruošėme dovanėles. Skanaus.
	C - I have baked a pie that is called ‘Kalėdų eglutė’ (A Small Christmas Tree) for Christmas. To make sponge biscuits for ‘Kalėdų eglutė’ pie I used margarine, sugar, cocoa, and some other ingredients. I baked it in the baking tin lined with the greased paper. I baked it at 180ºC for approximately forty-five minutes. I prepared spread for my pie. I used artificial honey and walnuts to make it, and I also prepared icing from cocoa. I decorated my pie with desiccated coconut of different colours and candied fruits. We have also prepared small presents from the remaining dough. Bon apetit!

	D - Mes kalėdiniam stalui gaminame ypatingą kalėdinį pyragą. Jam ruošiame tešlą iš miltų, sviesto, kiaušinių, druskos ir cukraus. Paskui išminkę tešlą, ją dėjom šaldyti. Tuo tarpu įdarui kepinom graikinius bei migdolinius riešutus su cukrumi, užpylėme juos medumi, maišytu su grietinėle ir dar pakepinom. Tada užšaldytą tešlą iškočiojom, sudėjom atitinkamai į skardą ir pusę valandos kepėme dviejų šimtų (200) laipsnių temperatūroje. Šiandien dar papuošėme gražiai ir gavosi toks pyragas. Skanaus.
	D - We are making a special Christmas pie to serve at Christmas. We make dough from flour, butter, eggs, salt, and sugar for it. Having kneaded the dough, we put it rest in the fridge. Meanwhile we stir-fried walnuts and almonds with sugar to make a filling, poured them with honey combined with cream and fried a bit longer. Then we rolled out the refrigerated dough, placed it into the baking tin and baked it at 200ºC for half an hour. Today we decorated it and here is our pie. Bon Apetit!

	E - Aš gaminau mielinį vyniotinį. Pirmiausia pasidariau įmaišą, kuris susideda: mieles reikėjo pradžioj praskiesti su cukrumi, ištrinti ir praskiesti šiltu pienu, įdėti kelis šaukštus miltų ir padėt, kad pakiltų. Tuo metu kai kilo, pasidariau čia vyniotiniui įdarą, kuris susidėjo iš aguonų užpiltų verdančiu vandeniu ir užmirkintų. Tada aš du kartus permaliau aguonas, įdėjau cukraus ir iki standžių putų išplaktų kiaušinio baltymų. Mano tešla pakilo, aš susidėjau likusius komponentus. Tai miltus, kiaušinius, sviestą, vanilinį cukrų. Ir pradėjau minkyti tešlą. Tešlą išminkęs - ji buvo gerai blizganti ir vientisa - pradėjau kočioti. Iškočiojęs lakštą, pradėjau dėti įdarą ir pradėjau formuoti vyniotinį. Tada į kepimo formą pabarsčiau miltų. Įdėjau savo suformuotą vyniotinį ir užpyliau kiaušinio trynio, kad jisai man gražiau apskrustų. Kepiau kepimo spintoj apie pusvalandį. Tai tiek.... Viskas.
	E - I was making a yeasty roll. First of all, I prepared dough: first, I had to combine yeast with sugar, cream them and dissolve in warm milk, add a few tablespoons of flour and let rest in warm spot for rising. At this time I prepared a filling for my roll.  It consisted of poppy seeds, which had been presoaked in the boiling water. I milled poppy seeds twice, put in some sugar and beaten egg whites. When my dough rose, I folded in the rest of the ingredients: flour, eggs, butter, and vanilla sugar. And I started kneading the dough. Having kneaded the dough – it was shiny and smooth – I started rolling it out. Having rolled out a sheet, I started spreading the filling over it and rolling up as for a jellyroll. Then I sprinkled the baking tin with flour. I placed my roll and painted it with egg yolk to get golden brown colour. I baked it for about half an hour. So much… That’s it.

	F - Mūsų patiekalas yra ,,Eglutė’’. Jis tinkamas Kalėdų stalui. Tešlą gaminti reikia:  sviestą maišant su cukraus pudra. Maišom tol, kol pasidarys balta tešla. Atskiram dubeny grietinę sumaišyti su kepimo milteliais, citrinos rūgšties įdėti šiek tiek, sumaišyti su sviestu, kiaušinio tryniais, miltais, kol pasidarys minkoma tešla. Paskui pasidaryti formeles žvaigždės formos. Tešlą sukočioti maždaug nulis kablelis penkių centimetro (0,5 cm.) storio ir pasidaryti žvaigždės formos, iškepti ir pertepti šokoladu. O kaip šokoladas gaminamas Monika pasakys. 
	F - Our dish is called ‘Eglutė’. It is perfect to be served at Christmas. To make dough we need: to blend butter with castor sugar. We have to blend until the paste becomes white. We need to blend sour cream with baking powder in a separate bowl, add some citric acid, combine with butter, egg yolks, flour until the dough becomes thick. Afterwards we need to make star shaped moulds. The rolled out dough has to be 0.5 cm thick. We have to cut out stars from it, bake them and cover with chocolate. And Monika will tell you how to prepare chocolate.

	G - Šokoladą išverdame su grietinėle ir sutepėme žvaigždutes, ir suklijavome eglutę. O baltą glajų padarėme su kiaušinio baltymu ir cukraus pudra, ir pabarstėme rutuliukų spalvotų.
	G - We boiled chocolate with cream and covered the stars with it, and made a Christmas tree from them. And we made white icing from egg whites and castor sugar and decorated.  

	H - Mes norėtume pristatyti vaflinių sausainių eglutę. Ir jos gamybai reiktų pirktinių vaflių. Juos susipjaustėme norimo dydžio gabalėliais, tada paruošėme masę iš plaktų kiaušinio baltymų ir cukraus. Į tą pačią masę taip pat įmaišėme migdolų sumaltų arba sukapotų riešutų. Ir tą visą masę pakaitinome ant silpnos ugnies. Tada tą karštą masę tepame ant vaflių ir dedame juos į skardelę ir į orkaitę penkiolikai (15) minučių  šimto penkiasdešimt (150) laipsnių temperatūroje. Tada iškeptus tuos jau sausainėlius įkišame į jau ištirpintą šokoladą, tą galima pasigaminti pačioms. Ir po to dėliojome norima forma, tai mes padarėme eglutę. 
	H- We would like to present a Christmas tree that is made of wafer biscuits. To make it, we need to buy wafers from a shop. We cut them into the necessary size pieces, and then we prepared the mass from whisked egg whites and sugar. We also added ground almonds and chopped nuts into the same mass. We heated the mass on low heat. Then we spread the heated mass onto the wafers and place them onto the baking tin and bake in the oven at 150ºC for fifteen minutes. After that the baked biscuits are steeped into the melted chocolate. And afterwards we arrange them in the preferred shape. This time, we have made a Christmas tree.

	K - Mes pagaminome pyragėlių su aguonomis. Jie gaminasi iš mielinės tešlos, kuri yra gaminama taip: pienas su vandeniu yra pašildomas iki trisdešimties (30) laipsnių temperatūros, sudedame cukrų ir kiaušinio plakinį, pamaišome, įdedame miltų, tuomet supilame aliejų ir mieles.  Tuomet viską maišome palaipsniui pilant miltus, kol pasidaro tešla, kad galėtų minkytis. Tuomet tešlą uždengiame audeklu ir paliekame šiltai, kažkur apie valandą, kad ji gerai pakiltų. Pakilusią tešlą iškočiojame, išspaudžiame su specialia formele pyragėliams daryti ir įdedame į vidurį aguonų įdarą, kuris yra ruošiamas malant aguonas kartu su cukrum. Kepame orkaitėje 170 laipsnių temperatūroje apie dvidešimt (20) minučių.
	K - We cooked buns with poppy seeds. They are made from yeast dough, to prepare which you need: milk with water are heated to 30ºC, then sugar blended with eggs are added, we mix everything, add flour, then pour in oil and yeast. We blend everything gradually adding flour, until the dough becomes thick and suitable for kneading. Then we cover the dough with a cloth and let it rest in a warm spot for rising for about an hour. We roll out the risen dough, mould it and fill in with poppy seeds filling, which is prepared from milled poppy seeds and sugar. We bake them at 170ºC for about twenty minutes.

	L - Norėtume pristatyti patiekalą, vištieną su vaisiais. Šio patiekalo gamybos technologija išties nesudėtinga, todėl galite pasigaminti kiekvienas. Pirmiausiai pasiruošėme vištienos krūtinėlę. Tai yra ją nuplovėme ir įtrynėme prieskoniais. Tuomet kepėme pusvalandį dviejų šimtų dvidešimt (220) laipsnių temperatūroje orkaitėje, gausiai šlakstydamos, iš anksto prieš tai  pasiruoštu vištienos sultiniu, bei persikų ir ananasų sultimis. Na ir galiausiai, iškeptą jau vištieną supjaustėme ir papuošėme šiais vaisiais. Skanaus.
	L - We’d like to present our dish chicken with fruit. The technology of this dish is really simple, so everybody can cook it. First of all, we prepared chicken breast. We washed it and rubbed with spices. Then we roasted it at 200ºC for half an hour basting it with the pre-prepared chicken broth and peach and pineapple juice. And finally, we carved the roasted chicken breast and decorated with these fruit. Bon Apetit!

	M - Mes gaminome namą iš meduolinės tešlos. Tešlą kočiojome ir formavome, tada kepėme, o po to klijavome namą su baltyminiu kremu. Tai vat ir gavosi namas mūsų.
	M - We were making a house from honey dough. We rolled out dough, moulded it, then baked it, and afterwards we pasted a house using glairy cream. Well, here is our house.

	N - Noriu pristatyti savo ,,Kalno viršūnę“. Pasigaminau tešlą, supjausčiau porcijiniais kubeliais, ir dariau iš tešlos rutuliukus. Pagaminus tuos tešlos rutuliukus įdėjau į aliejų virti. Paskui pagaminau medaus sirupą, kuriuo vėliau užpyliau ir papuošiau. Ir gavosi  ,, Kalno viršūnė“.  
	N - I want to present my ‘Kalno viršūnė’ (Mountaintop). I prepared dough, diced it and moulded dough balls. I put dough rolls into the boiling oil. Afterwards I made honey syrup, which I used for pouring and decorating later on. Here is my ‘Mountaintop’.


