
B1.16 Masterchef : cuisine avancée 
Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen
https://app.colanguage.com/de/franzoesisch/lehrplan/b1/16  

Les agrumes (Zitrusfrüchte) En cubes (in Würfel geschnitten)

La flouve odorante
(Aroma-Hafer (duftender
Hafer))

Beurrer un plat
(eine Form buttern)

L'Écorce (Schale) Gratiner (überbacken)

Le sommet (Spitze) Saupoudrer (bestreuen)

La base (Basis) Assaisonner (abschmecken)

Le couteau (Messer) Tremper (eintauchen)

Le plat à gratin (Gratinform) Paner (panieren)

Le beurre fondu
(geschmolzene Butter)

Passer un aller-retour
(kurz anbraten (auf beiden
Seiten))

Le beurre pommade(weiche Butter) Écroutter (entkrusten)

Le mélange (Mischung) Mettre en purée (pürieren)

La cuisson
(Garvorgang)

Peler une orange à vif
(eine Orange filettieren (Haut
entfernen))

La patate écrasée
(zerdrückte Kartoffel) Lever les quartiers d'une

orange
(Orangenfilets herausschneiden)

Les rondelles de
pommes

(Apfelscheiben)
Réserver au réfrigérateur

(im Kühlschrank aufbewahren)

Concassé (gehackt) Tiédi (lauwarm)
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1.Übungen

1. Email 
Sie erhalten eine E-Mail von einer französischen Kollegin, die ein Abendessen bei sich zu
Hause mit dem Team organisiert und Sie um ein detailliertes und klares Rezept bittet, das
jeder schaffen kann; Sie antworten ihr, um ein Gericht vorzuschlagen und zu erklären, wie man es
zubereitet.

Objet : Dîner de l’équipe – besoin d’une recette

Bonjour,

Je t’écris pour le dîner de l’équipe vendredi prochain chez moi. L’idée est que chacun prépare un
plat «  maison  » et apporte la recette écrite, avec les ingrédients, les ustensiles (par exemple
poêle antiadhésive, cocotte, fouet…) et les étapes de cuisson.

Peux-tu choisir un plat salé pas trop compliqué, mais un peu «  masterchef  » ? Ce serait bien
d’indiquer aussi le temps de cuisson et quand il faut assaisonner ou rectifier
l’assaisonnement.

Merci d’avance !
Claire

Schreibe eine passende Antwort:  Je te propose de préparer… / Pour cette recette, il te faut d’abord… / À
la fin, il faut rectifier l’assaisonnement avec… 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________

2. Beende die Dialoge 

a. Inviter des voisins à dîner 

Marc, hôte: Alors pour ce soir, je pensais faire un
poulet rôti, mais un peu façon «  chef  »
: avec une marinade au citron et aux
herbes et une garniture de légumes rôtis. 

(Also, für heute Abend hatte ich an ein
Brathähnchen gedacht, aber ein bisschen im
„Chef“-Stil: mit einer Marinade aus Zitrone und
Kräutern und einer Beilage aus geröstetem
Gemüse.)

Claire, voisine: 1.________________________________________
__________________________________________ 

(Das klingt toll. Hast du schon alles vorbereitet
oder bist du noch mitten in den Vorbereitungen?)

Marc, hôte: Je viens de mettre mon tablier, j’ai émincé
les oignons, haché l’ail, et maintenant je
fais revenir les carottes dans la poêle
pour les dorer avant la cuisson au four. 

(Ich habe gerade meine Schürze angezogen, die
Zwiebeln in feine Ringe geschnitten, den
Knoblauch gehackt, und jetzt brate ich die
Karotten in der Pfanne an, damit sie vor dem
Backen etwas Farbe bekommen.)

Claire, voisine: 2.________________________________________
__________________________________________ 

(Garkochst du das Hähnchen in einer normalen
ofenfesten Form oder in einem Schmortopf für
eine schonende Garart?)
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1. Ça a l’air top, tu as déjà fait toute la mise en place ou tu es encore en plein dedans ? 2. Tu fais cuire le poulet dans un plat
allant au four classique ou dans un faitout pour une cuisson à l’étouffée ? 3. Si tu veux, je peux m’occuper de la sauce, on
peut utiliser ton mixeur pour lier le jus de cuisson avec un peu de crème et de persil râpé.

Marc, hôte: Je commence à la poêle pour bien le
dorer, puis je termine la cuisson au four
dans un grand plat, comme ça la peau est
croustillante et les jus mijotent avec la
garniture. 

(Ich starte in der Pfanne, damit es schön anbrät,
und beende das Garen dann im Ofen in einer
großen Auflaufform. So wird die Haut knusprig
und die Säfte vermischen sich mit der Beilage.)

Claire, voisine: 3.________________________________________
__________________________________________ 

(Wenn du willst, übernehme ich die Sauce. Wir
können deinen Mixer benutzen, um den
Bratensaft mit etwas Sahne und gehackter
Petersilie zu binden.)

Marc, hôte: Parfait, pendant que ça mijote
tranquillement, je lance le robot ménager
pour râper le parmesan pour la salade,
comme ça tout sera prêt quand les autres
voisins arrivent. 

(Perfekt. Während das langsam köchelt, stelle ich
die Küchenmaschine an, um den Parmesan für
den Salat zu reiben – dann ist alles fertig, wenn
die anderen Nachbarn kommen.)

3. Beschreiben Sie in 6 bis 8 Zeilen ein Rezept, das Sie gerne kochen, und erklären Sie die
wichtigsten Schritte der Vorbereitung und des Garens. 

D’abord, je prépare… / Ensuite, je fais cuire… / À la fin, j’ajoute… / Le plat est prêt quand…

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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