B1.16 Masterchef: gevorderd koken
Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen
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(Die Mise en place)
(Die Zutatenliste)

De mise en place
De
ingrediéntenlijst
De bereidingswijze

Bakken tot goudbruin
Blancheren

(Die Zubereitungsmethode) Pocheren

A (Die Kiichenutensilien)
De keukengerei
saus)

(Der Schneebesen) Afnemen van warmte (van
De garde
het vuur halen)
De spatel (Der Spatel) Op smaak brengen
De pollepel (Der Kochldffel) Fijnhakken
De ovenschaal (Die Auflaufform) Julienne snijden
De bakplaat (Das Backblech) Roux maken
De pan op laag (Die Pfanne bei schwacher .
vuur Hitze) Sous-vide garen
Deksel op de pan  (Den Deckel auf den Topf
doen paerp setzen) Tempereren (chocolade)
Die S bind
De saus binden (Dre Sauice binden) De proefproef nemen
Deeg kneden (Teig kneten)

(Backen bis goldbraun)
(Blanchieren)

(Pochieren)

Foisonner (opkloppen voor (Foisonner (fiir Sauce

aufschlagen))

(Von der Hitze nehmen (vom
Herd nehmen))
(Abschmecken)

(Feinhacken)

(In Julienne schneiden)
(Roux herstellen)

(Sous-vide garen)

(Temperieren (Schokolade))

(Die Geschmacksprobe
nehmen)
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1.Ubungen

1. E-mail

Teamessen und musst mit konkreten Vorschlagen und Fragen antworten.

Hoi,

Volgende maand organiseren we een informeel teamdiner bij mij thuis. Het idee is dat we
samen koken, een soort kleine Masterchef-avond. Ik dacht aan een ovenschotel met groenten
en kip, en misschien een simpel toetje.

Zou jij een duidelijk recept kunnen kiezen dat niet te moeilijk is, met een goede lijst van
ingrediénten en het nodige keukengerei (bijvoorbeeld snijplank, keukenmes, pan)? Het is

belangrijk dat ook minder ervaren koks het kunnen volgen.

Kun je me laten weten:

o welk gerecht je voorstelt;
o welke stappen de bereidingswijze heeft;
* wat iedereen ongeveer moet meenemen?

Alvast bedankt!
Groeten,
Marieke

Schreibe eine passende Antwort: /k stel voor om ... te maken, omdat ... / De bereidingswijze is als volgt:
eerst ..., daarna ..., tot slot ... / ledereen kan het volgende meenemen: ...

2. Beende die Dialoge
a. Samen een ovenschotel voorbereiden

Collega Marieke: Oké, zullen we het recept voor de (Okay, sollen wir das Rezept fiir den Auflauf noch
ovenschotel nog even doornemen einmal durchgehen, bevor spdter alle in der
i ' , .
voordat iedereen straks in de keuken ~ KUche stehen und gestresst sind?)
staat te stressen?

Jij: 1. (Gern, ich habe das Kochbuch offen, aber ich
méchte sicher sein, dass ich die Zubereitung
richtig verstehe.)
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Collega Marieke: Top; eerst snij jij de groenten op de
snijplank met het grote keukenmes,
ondertussen bak ik het gehakt aan in de
koekenpan en laat ik het daarna
zachtjes sudderen.

Jij: 2.

Collega Marieke: Doe het maar in de braadpan, dan kun
je het rustig laten stoven tot viak onder
het kookpunt, en gebruik de garde even
zodat er geen klontjes ontstaan.

Jij: 3

Collega Marieke: Precies; hou jij de maatbeker in de gaten
voor de bouillon, want als je te weinig
neemt, kan het gerecht makkelijk
mislukken en dan lijkt het net of de oven
is ‘gefaillieerd’.

Jij: 4.

(Super: Zuerst schneidest du das Gemdise auf
dem Schneidebrett mit dem grofSen
Kiichenmesser, wdhrend ich das Hackfleisch in
der Pfanne anbrate und es anschlieSend leicht
kécheln lasse.)

(Soll ich die Sauce dann in diesem kleinen Topf
zubereiten oder direkt in dem Brditer, in den
spdter alles kommt?)

(Mach es in den Brdter, dann kannst du es ruhig
bis knapp unter den Siedepunkt schmoren
lassen. Nimm den Schneebesen, damit keine
Kliimpchen entstehen.)

(Und wenn alles fertig ist, schépfen wir es in die
Auflaufform, streuen den Kdse dartiber und
stellen es unter den Grill, richtig?)

(Genau. Behaltst du den Messbecher fiir die
Briihe im Blick? Wenn du zu wenig nimmst, kann
das Gericht leicht misslingen, und dann sieht es
so aus, als hdtte der Ofen versagt.)

(Alles klar, ich (berpriife die Mengen. Wenn es
klappt, kénnen wir dieses Gericht vielleicht éfter
zusammen anbraten, braten und grillen - fiir
das Team.)

1. Graag, ik heb het kookboek open, maar ik wil zeker weten dat ik de bereidingswijze goed begrijp. 2. Moet ik de saus dan in
die kleine pan maken, of direct in de braadpan waar alles straks in gaat? 3. En als alles klaar is, scheppen we het in de
ovenschotel, strooien we de kaas erover en zetten we het onder de grill, toch? 4. Komt goed, ik check de hoeveelheden, en als
het lukt, kunnen we dit gerecht misschien vaker samen roerbakken, bakken én grillen voor het team.}},{

3. Schreibe 8 bis 10 Sétze liber ein Gericht, das du gerne zubereitest, und erkldre, welche
Pfannen und Kochtechniken du verwendest und warum.

Mijn favoriete gerecht om te maken is... / Voor dit gerecht heb je de volgende ingrediénten nodig: ... / Eerst

doe ik..., daarna... / Ik kies voor deze kooktechniek, omdat...
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