
B1.16 Masterchef: gevorderd koken 

☐ Volg en geef gedetailleerde kookinstructies en recepten
☐ Woordenschat met betrekking tot ingrediënten, keukengerei en kooktechnieken  

De mise en place (Mise en place) Deeg kneden (Knead the dough)

De
ingrediënt(en)lijst

(Ingredient list)
Bakken tot goudbruin

(Bake until golden brown)

De bereidingswijze
(Method /
Preparation)

Blancheren
(Blanching)

De keukengerei (Kitchen utensils) Pocheren (Poaching)

De garde
(Whisk) Foisonner (opkloppen voor

saus)
(Foisonner (whisk until light) /
Whip for sauce)

De spatel
(Spatula) Afnemen van warmte (van

het vuur halen)
(Remove from heat)

De pollepel
(Ladle / Wooden
spoon)

Op smaak brengen
(Season / Adjust seasoning)

De ovenschaal
(Baking dish /
Casserole dish)

Fijnhakken
(Chop finely / Mince)

De bakplaat
(Baking tray / Sheet
pan)

Julienne snijden
(Cut into julienne)

De pan op laag vuur (Pan on low heat) Sous-vide garen (Cook sous-vide)

Deksel op de pan
doen

(Put the lid on the
pan) Tempereren (chocolade)

(Temper (chocolate))

De saus binden (Thicken the sauce) De proefproef nemen (Take a taste test)

Roux maken (Make a roux)
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1.Exercises

1. Match each word with its definition. 

a. de mise en place 1. De pan afdekken zodat het gerecht gelijkmatiger gaart en niet uitdroogt.

b. de ingrediëntenlijst 2. Alles klaarzetten (ingrediënten en keukengerei) vóór je begint met koken.

c. de bereidingswijze 3. Stap‑ voor‑ stap uitleg hoe je het gerecht moet klaarmaken.

d. de saus binden 4. De saus dikker maken door bijvoorbeeld bloem of maïzena toe te voegen.

e. deksel op de pan doen 5. Een overzicht van alle benodigde ingrediënten met hoeveelheden.
a-2 b-5 c-3 d-4 e-1

2. Newsletter from the cooking studio: Masterchef evening for home cooks (Audio
available in app) 
Fill in the gaps: Allergieën, laag vuur, spatel, binden, garde, bereidingswijze,
blancheren, mise en place, ingrediënten, goudbruin, keukengerei, deksel,
kneden

Volgende maand organiseert Kookstudio De Markt in Utrecht een Masterchef-avond voor
thuiskoks die hun techniek willen verbeteren. De workshop begint met een korte uitleg over
______________________ : je legt alle ______________________ en ______________________ klaar, zodat je
tijdens het koken tempo houdt. Daarna werk je in tweetallen aan één gerecht: kip uit de oven met
een romige saus en seizoensgroenten. Je krijgt een duidelijke ingrediëntenlijst en
______________________ mee naar huis.

Tijdens het koken oefen je praktische handelingen: groenten kort ______________________ , het deeg
______________________ voor een eenvoudige flatbread en de kip bakken tot ______________________ .
De chef laat ook zien hoe je de pan op ______________________ zet, wanneer je het
______________________ op de pan doet en hoe je een saus kunt ______________________ zonder
klontjes. Keukengerei zoals een ______________________ en een ______________________ ligt klaar, maar
je mag je eigen favoriete mes meenemen. ______________________ kun je vooraf doorgeven; er is
een vegetarische optie.

Next month Kookstudio De Markt in Utrecht is holding a Masterchef evening for home cooks who want to improve
their techniques. The workshop begins with a short explanation of mise en place: you lay out all the ingredients and
kitchen tools so you can keep up the pace while cooking. After that, you work in pairs on one dish: oven-roasted
chicken with a creamy sauce and seasonal vegetables. You will receive a clear ingredients list and a recipe to take
home.

During the session you practise hands-on skills: briefly blanching vegetables, kneading the dough for a simple
flatbread, and frying the chicken until golden brown. The chef also demonstrates how to set the pan to low heat,
when to put the lid on the pan, and how to thicken a sauce without lumps. Kitchen tools such as a whisk and a
spatula are provided, but you may bring your own favourite knife. Allergies can be reported in advance; a vegetarian
option is available.

1. Waarom is mise en place belangrijk volgens de tekst?
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____________________________________________________________________________________________________

3. Listen to the audio fragment and indicate whether the following statements are true or
false. 

True False

 

De spreker bereidt het gerecht voor de teamlunch voor en heeft de
ingrediëntenlijst al klaarliggen.

☐ ☐

De kip wordt volgens de spreker snel op hoog vuur klaargemaakt zonder deksel
op de pan.

☐ ☐

De spreker bindt de saus met bloem en bakt het bladerdeeg in de oven tot het
goudbruin is.

☐ ☐

Example answers:
1. Goed plan. Heb jij de ingrediëntenlijst bij de hand? Dan zet ik alvast het keukengerei klaar: garde, spatel en pollepel. 2.
Top. Ik zet de pan op laag vuur en doe later het deksel op de pan, anders suddert het niet goed. 3. Ja, ik klop eerst de room
even op met de garde, een beetje foisonner, en bind de saus terwijl ik blijf roeren. 4. Komt goed. Daarna gaat het op de
bakplaat en bakken we het tot het goudbruin is, toch?

4. Role-play: Complete the dialogues 

a. Kookclub: taken en timing 

Sanne (vriendin, organiseert): Oké, voordat iedereen er is: zullen we even de mise en place doen? Dan
lopen we straks niet te veel te stressen.  
(Okay, before everyone arrives: shall we do the mise en place quickly? That way we
won't be so stressed later.)

Joris (vriend, kookt mee): 1._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): Ja. Jij doet de saus, ik de groenten. In de bereidingswijze staat dat de prei
eerst even geblancheerd moet worden.  
(Yes. You take the sauce, I'll do the vegetables. The recipe says the leek should be
blanched briefly first.)

Joris (vriend, kookt mee): 2._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): En kun jij de saus binden? Hij was de vorige keer te dun.  
(And can you thicken the sauce? It was too thin last time.)

Joris (vriend, kookt mee): 3._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): Mooi. Voor het brood: wil jij het deeg kneden? Dan kan het nog even
rijzen.  
(Perfect. For the bread: can you knead the dough? Then it can rise for a while.)

Joris (vriend, kookt mee): 4._______________________________________________________________________________ 
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5. WhatsApp 

Hoi Sam,

Ik heb zaterdag mensen te eten en ik wil graag samen iets maken dat er Masterchef uitziet. Ik
dacht aan kip in romige saus met geroosterde groenten en aardappeltjes.

Kun jij jouw recept sturen met een korte ingrediëntenlijst en bereidingswijze? En welk
keukengerei heb ik echt nodig (ik heb wel een pan en een bakplaat, maar geen ovenschaal)? Als
er een stap is met saus binden of iets op laag vuur, zeg het er even bij. Thanks!
– Noor

Write an appropriate response:  Ik stuur het recept hieronder; eerst de ingrediënten en daarna de
stappen. / Voor de saus: kook het op laag vuur en bind eventueel met maïzena. / Heb je toevallig een garde?
Anders kun je een vork gebruiken. 
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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