
B1.16 Masterchef : cuisine avancée 
Masterchef: cocina avanzada
https://app.colanguage.com/es/frances/plan-de-curso/b1/16  

Le sommet (La parte superior) En cubes (En cubos)

La base (La base) Assaisonner (Sazonar)

L'Écorce
(La corteza)

Beurrer un plat
(Untar un molde con
mantequilla)

Les agrumes (Los cítricos) Gratiner (Gratinar)

La flouve odorante (El hinojo dulce) Saupoudrer (Espolvorear)

Le couteau (El cuchillo) Tremper (Sumergir)

Le plat à gratin
(Fuente para gratinar)

Mettre en purée 
(Triturar hasta obtener
puré)

Le beurre fondu (La mantequilla derretida) Tiédi (Tibio)

Le beurre pommade
(La mantequilla a temperatura
pomada)

Écroutter
(Quitar la corteza)

Le mélange (La mezcla) Paner (Empanar)

La cuisson
(La cocción)

Passer un aller-retour
(Dar una vuelta rápida
(sellar))

La patate écrasée
(La patata machacada)

Réserver au réfrigérateur
(Reservar en el
refrigerador)

Les rondelles de
pommes

(Las rodajas de manzana) Lever les quartiers d'une
orange

(Separar los gajos de una
naranja)

Concassé (Picado) Peler une orange à vif (Pelar una naranja al vivo)
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1.Ejercicios

1. Email 
Has recibido un correo electrónico de una colega francesa que organiza una cena en su casa
con el equipo y te pide una receta detallada y clara que todo el mundo pueda conseguir; le
respondes para proponer un plato y explicar cómo prepararlo.

Objet : Dîner de l’équipe – besoin d’une recette

Bonjour,

Je t’écris pour le dîner de l’équipe vendredi prochain chez moi. L’idée est que chacun prépare un
plat «  maison  » et apporte la recette écrite, avec les ingrédients, les ustensiles (par exemple
poêle antiadhésive, cocotte, fouet…) et les étapes de cuisson.

Peux-tu choisir un plat salé pas trop compliqué, mais un peu «  masterchef  » ? Ce serait bien
d’indiquer aussi le temps de cuisson et quand il faut assaisonner ou rectifier
l’assaisonnement.

Merci d’avance !
Claire

Escribe una respuesta adecuada:  Je te propose de préparer… / Pour cette recette, il te faut d’abord… / À
la fin, il faut rectifier l’assaisonnement avec… 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________

2. Completa los diálogos 

a. Inviter des voisins à dîner 

Marc, hôte: Alors pour ce soir, je pensais faire un
poulet rôti, mais un peu façon «  chef  »
: avec une marinade au citron et aux
herbes et une garniture de légumes rôtis. 

(Para esta noche pensaba preparar un pollo
asado, pero un poco al estilo «chef»: con una
marinada de limón y hierbas y una guarnición
de verduras asadas.)

Claire, voisine: 1.________________________________________
__________________________________________ 

(Tiene muy buena pinta. ¿Ya tienes toda la mise
en place hecha o todavía estás en ello?)

Marc, hôte: Je viens de mettre mon tablier, j’ai émincé
les oignons, haché l’ail, et maintenant je
fais revenir les carottes dans la poêle
pour les dorer avant la cuisson au four. 

(Acabo de ponerme el delantal, he laminado las
cebollas, picado el ajo, y ahora voy a saltear las
zanahorias en la sartén para dorarlas antes de
hornearlas.)

Claire, voisine: 2.________________________________________
__________________________________________ 

(¿Cocinas el pollo en una fuente apta para el
horno o lo haces en una cacerola para una
cocción a fuego lento?)
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1. Ça a l’air top, tu as déjà fait toute la mise en place ou tu es encore en plein dedans ? 2. Tu fais cuire le poulet dans un plat
allant au four classique ou dans un faitout pour une cuisson à l’étouffée ? 3. Si tu veux, je peux m’occuper de la sauce, on
peut utiliser ton mixeur pour lier le jus de cuisson avec un peu de crème et de persil râpé.

Marc, hôte: Je commence à la poêle pour bien le
dorer, puis je termine la cuisson au four
dans un grand plat, comme ça la peau est
croustillante et les jus mijotent avec la
garniture. 

(Empiezo en la sartén para dorarlo bien y luego
termino la cocción en el horno en una bandeja
grande; así la piel queda crujiente y los jugos se
mezclan con la guarnición.)

Claire, voisine: 3.________________________________________
__________________________________________ 

(Si quieres, me encargo de la salsa. Podemos
usar tu batidora para ligar el jugo de cocción
con un poco de nata y perejil picado.)

Marc, hôte: Parfait, pendant que ça mijote
tranquillement, je lance le robot ménager
pour râper le parmesan pour la salade,
comme ça tout sera prêt quand les autres
voisins arrivent. 

(Perfecto. Mientras eso se hace a fuego lento,
pongo en marcha el robot de cocina para rallar
el parmesano de la ensalada, así todo estará
listo cuando lleguen los otros vecinos.)

3. En 6 u 8 líneas, describe una receta que te guste cocinar, explicando los pasos
principales de la preparación y de la cocción. 

D’abord, je prépare… / Ensuite, je fais cuire… / À la fin, j’ajoute… / Le plat est prêt quand…

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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