B1.16 Masterchef: cocina avanzada

O Sigue y proporciona instrucciones detalladas de cocina y recetas

B1.16 Masterchef: cocina avanzada
Mddulo 2 Vida social

O Vocabulario relacionado con ingredientes, utensilios y técnicas de cocina

Los ingredientes
El aceite de girasol
La margarina

La nata

La leche entera

La clara de huevo
La yema

La cascara

La mostaza

El vinagre

La carne a la plancha
Cocer

Hervido

Hervir agua

Asar

Freir patatas

Cocer arroz

Batir huevos

Pelar fruta

Cortar el pan

Aliflar una ensalada
Condimentar
Quemarse la comida

1. Gramatica: Oraciones finales y causales: para, a fin de que, porque...
Las oraciones finales y causales se usan para decir para qué hacemos algo o

por qué lo hacemos.

1. para + infinitivo  mismo sujeto.
2. para que / a fin de que + subjuntivo
3. porque / ya que + indicativo

sujetos distintos.

motivo real o conocido.

Conector Uso Ejemplo

Para Expresar finalidad (mismo El chef ajusta el fuego para evitar errores durante la
sujeto) coccion.

Para que E%presar finalidad (sujetos El chef explica el ,r)rqceso para que los alumnos
distintos) comprendan la técnica.

Afin de Expresar finalidad (mas Se repite la receta a fin de que el equipo mejore el

que formal) resultado.

Porque Expresar causa directa Se cambia el método porque el resultado no funciona.

Ya que Expresar causa evidente Se simplifica el proceso ya que el tiempo es limitado.

1. Tienes que batir bien los huevos

a. porque b.

2. Aiadimos un poco de vinagre
a. para que b.
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la clara'y la yema se mezclen completamente.

ya que ¢. para d. paraque
equilibrar el sabor de la salsa.
para c. porque d. afinde que
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1.
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Elige la frase correcta en cada bloque.

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 Te explico 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.

Reescribe las frases

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.Ejercicios

1. Relaciona cada palabra con su significado.

'y
a. cocer 1. Cocinarlas en aceite caliente hasta que queden doradas y crujient Ei%
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. Nota del taller: salsa clasica y arroz en su punto (Audio disponible en la aplicacién)

Rellena los huecos: hervir, coceremos, yema, aceite de girasol, mostaza,
queme, batir, remover, afladir, 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.

1. ;Qué pasos recomienda el texto para conseguir una salsa estable y evitar que se corte?

3. Escucha el fragmento de audio e indica si las siguientes afirmaciones son verdaderas o
falsas.

Verdadero Falso
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. =
Se cocina la carne al final para evitar que se queme. O O
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4. Juego de roles: Completa los dialogos

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.

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.

Diego (pareja): 2.

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

Diego (pareja): 4.

Respuestas de ejemplo:

1. Vale, pero la dltima vez se me quemé 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.

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 rapida y una ensalada.

Yo compro la carne, pero necesito que me digas:

e 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 cudnto tiempo dejas la carne, porque la Ultima vez se me quemoé la comida

Si me respondes hoy, mafiana compro todo. —Laura

Escribe una respuesta adecuada: 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...
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Verbos importantes

yo

ta

él/ella/usted
nosotros/nosotras
vosotros/vosotras
ellos/ellas/ustedes
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Cocer (cocer)
Subjuntivo presente
cueza

cuezas

cueza

cuezamos

cuezais

cuezan
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Quemarse (quemarse)
Subjuntivo presente
me queme

te quemes

se queme

nos quememos

os queméis

se quemen
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