B1.16 Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen
Médulo 2 Soziales Leben

B1.16 Masterchef: cocina avanzada

O Sigue y proporciona instrucciones detalladas de cocina y recetas
O Vocabulario relacionado con ingredientes, utensilios y técnicas de cocina

Los ingredientes (Die Zutaten) Cortar el pan (Brot schneiden)

La carne a la plancha  (Gegrilltes Fleisch)  Alifiar una ensalada (Einen Salat wiirzen)
El aceite de girasol (Sonnenblumendl) Quemarse la comida  (Essen anbrennen)
El vinagre (Essig) Cocer (kochen)

La mostaza (Senf) Cocer arroz (Reis kochen)

La clara de huevo (Eiweif) Hervido (gekocht)

Layema (Eigelb) Hervir agua (Wasser zum Kochen bringen)
La cascara (Schale) Asar (braten)

La nata (Sahne) Condimentar (wiirzen)

La margarina (Margarine) Batir huevos (Eier schlagen)

La leche entera (Vollmilch) Freir patatas (Kartoffeln frittieren)
Pelar fruta (Obst schiilen)

1. Grammatik: Final- und Kausalséatze: para, a fin de que, porque...
Final- und Kausalsatze werden benutzt, um zu sagen, wozu wir etwas tun
oder warum wir es tun.

1. para + Infinitiv.  gleiches Subjekt.
2. para que/ afin de que + Subjuntivo  unterschiedliche Subjekte.
3. porque /ya que + Indikativ  realer oder bekannter Grund.

Conector Uso Ejemplo
Para Expresar finalidad (mismo sujeto) (Zweck El chef ajusta el fuego para evitar errores
ausdriicken - gleiches Subjekt) durante la coccion.
Para que Expresar finalidad (sujetos distintos) (Zweck El chef explica el proceso para que los
q ausdrticken - unterschiedliche Subjekte) alumnos comprendan la técnica.
Afinde  Expresar finalidad (mas formal) (zweck Se repite la receta a fin de que el equipo
que ausdrticken - formeller) mejore el resultado.
Porgue Expresar causa directa (Direkte Ursache Se cambia el método porque el resultado
g ausdrticken) no funciona.
Va que Expresar causa evidente (Offensichtliche Ursache ~ Se simplifica el proceso ya que el tiempo es
4 ausdrticken) limitado.
1. Tienes que batir bien los huevos la claray la yema se mezclen completamente.
a. porque b. yaque ¢ para d. para que
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2. Afadimos un poco de vinagre equilibrar el sabor de la salsa.
a. para que b. para ¢. porque d. afinde que

Wahle in jedem Block den richtigen Satz.

1. O Bajo el fuego para que la salsa no se corte.
O Bajo el fuego para evitar que la salsa se corte.
O Bajo el fuego para no se corte la salsa.
2. O Teexplico el emplatado para que lo entiendas mejor.
O Te explico el emplatado para que lo entiendes mejor.
O Te explico el emplatado para entenderlo mejor.
1. Bajo el fuego para evitar que la salsa se corte. 2. Te explico el emplatado para que lo entiendas mejor.

Umschreiben Sie die Ausdriicke

1. (para) Quiero mejorar mi espafiol. Necesito hablar mejor con mis clientes.

2. (para que) Voy a imprimir el contrato. TU puedes revisarlo esta tarde.
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2.Ubungen
1. Ordnen Sie jedes Wort seiner Definition zu. ¥
&
a. cocer 1. Cocinarlas en aceite caliente hasta que queden doradas y crujient Bl
b. freir patatas 2. Mezclar los huevos con energia para que queden espumosos.
c. batir huevos 3. Que la comida se estropee por exceso de calor o por despiste.

d. alifar una ensalada 4. Afiadir aceite, vinagre y sal para darle sabor a la ensalada.

e. quemarse la comida 5. Cocinar un alimento en agua hirviendo hasta que esté tierno.
a-5b-1c-2d-4e-3

2. Hinweis zum Workshop: klassische Sauce und perfekt gegarter Reis (Audio in der App
verfiigbar)

Fiille die Liicken aus: hervir, coceremos, yema, aceite de girasol, mostaza,
queme, batir, remover, afiadir, vinagre, nata, afiade

Escuela de cocina. En el taller “Masterchef: cocina avanzada” practicaremos una salsa
emulsionada y un arroz “en su punto”. Trae un delantal y avisa si tienes alergias. Para que la
emulsién sea estable, trabajaremos con ingredientes a temperatura ambiente:

, , y . El chef
insiste en la mezcla poco a poco; si se el aceite de
golpe, la salsa se corta. Al final, se ajusta con sal y unas gotas de vinagre para equilibrar.

En la segunda parte arroz y prepararemos una guarnicién rapida. Hay que
agua con una pizca de sal y el arroz cuando el agua
comience a hervir. Se recomienda bajar el fuego para que no se pegue y
solo al principio. Para evitar que se la comida, no dejes la sartén sola

mientras asas la carne a la plancha: el punto cambia rapido. Si quieres una textura mas cremosa,
puedes afiadir un poco de al final, pero fuera del fuego.

Kochschule (Madrid). Im Workshop ,,Masterchef: Fortgeschrittene Ktiche” iiben wir eine emulgierte Sauce und einen
Reis ,auf den Punkt”. Bring eine Schiirze mit und gib Bescheid, wenn du Allergien hast. Damit die Emulsion stabil ist,
arbeiten wir mit Zutaten bei Raumtemperatur: Eigelb, Senf, Essig und Sonnenblumenél. Der Chef besteht darauf, die
Mischung nach und nach zu schlagen; wenn das Ol auf einmal hinzugegeben wird, gerinnt die Sauce. Am Ende wird
mit Salz und ein paar Tropfen Essig abgeschmeckt, um das Gleichgewicht zu erreichen.

Im zweiten Teil kochen wir Reis und bereiten eine schnelle Beilage zu. Man sollte Wasser mit einer Prise Salz zum
Kochen bringen und den Reis hinzuftigen, sobald das Wasser kocht. Es wird empfohlen, die Hitze zu reduzieren, damit
nichts anbrennt, und nur am Anfang umzurtihren. Um zu vermeiden, dass das Essen anbrennt, lass die Pfanne beim
Braten des Fleisches nicht unbeaufsichtigt: der Gargrad dndert sich schnell. Wenn du eine cremigere Textur méchtest,
kannst du am Ende etwas Sahne hinzuftigen, aber erst nachdem du die Hitze ausgeschaltet hast.

1. ¢Qué pasos recomienda el texto para conseguir una salsa estable y evitar que se corte?
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3. Héren Sie sich das Audiofragment an und geben Sie an, ob die folgenden Aussagen wahr
oder falsch sind.
Wabhr Falsch

La persona va a llevar un plato a una comida de trabajo y pide ayuda con la
receta.

La receta indica batir la clara con mostaza y vinagre antes de afiadir el aceite. O O
Se cocina la carne al final para evitar que se queme. O O

4. Rollenspiel: Vervolisténdige die Dialoge

a. Cena rapida sin quemarla

Laura (pareja): ;/Qué hacemos de cenar? Tengo carne para hacerla a la plancha y una ensalada, pero
vamos con prisa.
(Was machen wir zum Abendessen? Ich habe Fleisch zum Braten und einen Salat, aber wir haben es
eilig.)

Diego (pareja): 1.

Laura (pareja): Primero alifia la ensalada: aceite de girasol, un chorrito de vinagre y un poco de mostaza;

asi queda mds sabrosa.
(Zuerst wiirze den Salat: Sonnenblumendl, einen Schuss Essig und etwas Senf; so schmeckt er besser.)

Diego (pareja): 2.
Laura (pareja): Saly pimienta, y la sartén muy caliente. Mientras tanto, corta el pan y pon la mesa.

(Mit Salz und Pfeffer, und die Pfanne muss sehr heif$ sein. Schneide in der Zwischenzeit das Brot und
deck den Tisch.)

Diego (pareja): 3.

Laura (pareja): Podemos hacer una tortilla francesa: bate los huevos y afiade un chorrito de leche entera;
si quieres mds esponjosa, separa yema y clara y méntalas ligeramente.
(Wir kénnen ein Omelett machen: Schlage die Eier und gib einen Schuss Vollmilch dazu; wenn du es
fluffiger willst, trenne Eigelb und Eiweif3 und schlage das Eiweif3 leicht auf.)

Diego (pareja): 4.

Beispielantworten:

1. Vale, pero la dltima vez se me quemd la comida porque me distraje... Dime los pasos claros y yo me pongo. 2. Perfecto. Y
la carne a la plancha, ;cémo la condimentamos? 3. ;Hacemos algo mds? Tengo huevos, leche entera y nata en la nevera. 4.
Hecho. Yo vigilo el fuego y no me aparto de la cocina, que hoy no quiero que se queme nada.
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5. WhatsApp

Hola, ¢tienes un minuto? Para el reto del domingo (tipo MasterChef), pensé que podriamos
hacer una carne a la plancha con una salsa rdpida y una ensalada.

Yo compro la carne, pero necesito que me digas:

« qué ingredientes te faltan (huevos, mostaza, vinagre, aceite de girasol, nata...)
e cOMo haces la salsa para que no se corte (¢usas yema o clara?)
e cuanto tiempo dejas la carne, porque la Ultima vez se me quemé la comida

Si me respondes hoy, mafiana compro todo. —Laura

Schreibe eine passende Antwort: Puedo encargarme de..., para que el domingo no vayamos con prisas.
/Yo lo hago asi porque... / Si quieres, te paso los pasos: primero..., luego..., al final...

. . Cocer (kochen) Quemarse (sich verbrennen)

Wichtige Verben o o
Subjuntivo presente Subjuntivo presente

yo cueza me queme
ta cuezas te quemes
él/ella/usted cueza se queme
nosotros/nosotras cuezamos nos quememos
vosotros/vosotras cuezais os queméis
ellos/ellas/ustedes cuezan se quemen
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