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Pēc Līgo svētku video noskatīšanās, saskaņo tekstu ar attēlu:

Līgo izcelsme nāk no seniem auglības svētkiem, ko pagānu zemnieki svinēja
laikā pēc ražas sēšanas un pirms ražas vākšanas. Šo svētku svinēšanas veidi
laika gaitā ir mainījušies, tomēr galvenās tradīcijas lielākoties palikušas
nemainīgas.

Sievietes nēsā

ziedu vainagus, bet

vīrieši - ozola lapu.

Ugunskurs

aizbaida

ļaunos garus.

Siers simbolizē

jauno sauli.

Līgo - Vasaras Saulgrieži
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https://www.youtube.com/watch?v=yjJz4MrPAoI&list=PLGR8hzTg4OpnRDOAxXWXz25sNauTcqD64&index=6&ab_channel=EaglewoodPictures


Tradicionālās tautas dejas aizņem

īpašu vietu latviešu sirdīs.

Tās aizsākās vairāk nekā tūkstots

gadu atpakaļ.
Kleitām raksturīgi

izšūti ģeometriski zīmējumi,

kas aptver visus svārkus.
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Izrunā vārdus! Vari arī izgriezt attēlus, tos sajaukt un pēc tam mēģināt saskaņot ar

pareizo vārdu.

Jaka Vainags

Veste
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Cimdi



Svārki Mētelis

Šalle Rota
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Izlasi šo recepti un, ja vari, pagatavo sieru!

RECEPTE: JĀŅU SIERS 

PAGATAVOŠANAS ILGUMS:  5 MINŪTES, 30 MINŪTES, 8 STUNDAS

SASTĀVDAĻAS:

3 l pilnpiena

1 kg biezpiena

5 olu dzeltenumi

200 g sviesta

ķimenes, sāls, un citas garšvielas pēc izvēles

marle siešanai un dziļš trauks (zupas šķīvis vai bļodiņa)

PIEZĪME: LAI IEGŪTU DZELTENĀKU SIERU, VARAT PIEVIENOT TĒJKAROTI

KURKUMA VAI PĀRIS PILIENUS DZELTENAS PĀRTIKAS KRĀSVIELAS.



PAGATAVOŠANA:
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Uzraksti vēstuli adresētu latviešu vēstuļu biedram un paskaidro, ko tu domā par Līgo

svinībām un kā tu iedomājies šo pieredzi klātienē. Lai vēstuli uzrakstītu, izmanto

zemāk norādītās frāzes.
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Vasaras saulgriežu svinības man šķiet: oriģinālas / skaistas/ jautras

Man patīk /nepatīk jūsu tradicionālie tērpi, jo:

Man šķiet ļoti aizraujoši dejot un dziedāt pie ugunskura!

Es arī gribētu izmēģināt nacionālo sieru ar tradicionālu latviešu alu

Ko tev ugunskurs nozīmē?

Pienu lej lielā katlā, pievieno biezpienu un sāk karsēt.

Maisa ar karoti, lai atdalās sūkalas, kad sūkalas atdalījušās, masu nokāš.

Nokāsto masu pārliek atpakaļ katlā.

Pievieno sviestu, olu dzeltenumus un izmaisa. Pievieno sāli un ķimenes, un

atkal izmaisa.

Uz lēnas uguns, nepārtraukti maisot, sieru turpina karsēt. Masai sāks mainīties

konsistence.

Kolīdz siers atlec no katla malām, tas ir gatavs. Šajā brīdī to var pārliet marlē

vai traukā, kur tas nobriedīs. Ja vēlaties, masu var sadalīt un pievienot dažādas

garšvielas.

Sieru ieliej marlītē un ieliek dziļā bļodiņā, un marlīti sasien. Ja vēlas stingrāku

sieru, to nospiež zem sloga, atstājot to līdz nākamajai dienai vēsumā.

Siers būs gatavs pēc 24 stundām. Nākamajā dienā to ņem laukā no marles,

griež šķēlītēs un pasniedz kopā ar alu.
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Mīļais draugs,

Visu labu vēlot,


