
B1.16 Masterchef: gevorderd koken 
Masterchef: advanced cooking
https://app.colanguage.com/dutch/syllabus/b1/16  

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. E-mail 
You receive an email from your Dutch colleague about a team dinner that you will cook
yourselves and you must reply with concrete proposals and questions.

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
ingrediënten en het nodige keukengerei (bijvoorbeeld snijplank, keukenmes, pan)? Het is
belangrijk dat ook minder ervaren koks het kunnen volgen.

Kun je me laten weten:

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

Alvast bedankt!
Groeten,
Marieke

Write an appropriate response:  Ik stel voor om ... te maken, omdat ... / De bereidingswijze is als volgt:
eerst ..., daarna ..., tot slot ... / Iedereen kan het volgende meenemen: ... 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________

2. Complete the dialogues 

a. Samen een ovenschotel voorbereiden 

Collega Marieke: Oké, zullen we het recept voor de
ovenschotel nog even doornemen
voordat iedereen straks in de keuken
staat te stressen? 

(Okay, shall we run through the casserole recipe
once more before everyone starts stressing in the
kitchen later?)

Jij: 1.________________________________________
__________________________________________ 

(Yes please — I have the cookbook open, but I
want to be sure I understand the procedure
correctly.)
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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.}]},{

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. 

(Great. First you chop the vegetables on the
cutting board with the large kitchen knife;
meanwhile I'll brown the minced meat in the
frying pan and then let it simmer gently.)

Jij: 2.________________________________________
__________________________________________ 

(Should I make the sauce in that small pan, or
directly in the roasting pan where everything will
go?)

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

(Do it in the roasting pan. That way you can let it
stew just below boiling point, and use the whisk
briefly so no lumps form.)

Jij: 3.________________________________________
__________________________________________ 

(And when everything's ready, we put it into the
casserole dish, sprinkle the cheese on top and
put it under the grill, right?)

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’. 

(Exactly. Can you watch the measuring cup for
the stock? If you use too little it can ruin the dish,
and then it will look like the oven has 'failed'.)

Jij: 4.________________________________________
__________________________________________ 

(Got it — I'll check the amounts, and if it turns
out well maybe we can stir-fry, bake and grill this
dish together for the team more often.)

3. Write 8 to 10 sentences about a dish you like to make, and explain which pans and
cooking techniques you use and why. 

Mijn favoriete gerecht om te maken is… / Voor dit gerecht heb je de volgende ingrediënten nodig: … / Eerst
doe ik…, daarna… / Ik kies voor deze kooktechniek, omdat…

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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