
B1.16 Masterchef: gevorderd koken 

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

De mise en place (La mise en place) Fijnhakken (Picar fino)

De ingrediëntenlijst (La lista de ingredientes) Julienne snijden (Cortar en juliana)

De bereidingswijze (El modo de preparación) Deeg kneden (Amasar)

De keukengerei (Los utensilios de cocina) Roux maken (Preparar roux)

De garde (El batidor) Op smaak brengen (Sazonar)

De spatel
(La espátula) Afnemen van warmte (van het

vuur halen)
(Retirar del fuego)

De pollepel
(La cuchara de madera)

Bakken tot goudbruin
(Hornear/freír hasta
dorar)

De ovenschaal (La fuente para horno) Blancheren (Blanquear)

De bakplaat (La bandeja de horno) Pocheren (Pochar)

De pan op laag vuur
(La olla a fuego lento) Foisonner (opkloppen voor

saus)
(Montar (airear una
salsa))

Deksel op de pan
doen

(Poner la tapa en la olla)
Sous-vide garen

(Cocinar al vacío
(sous-vide))

De proefproef
nemen

(Probar (tomar una muestra
para probar)) Tempereren (chocolade)

(Templar (chocolate))
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1.Ejercicios

1. Relaciona cada palabra con su significado. 

a. de mise en place 1. Alles klaarzetten (ingrediënten en keukengerei) vóór je begint met koken.

b. de ingrediëntenlijst 2. De pan afdekken zodat het gerecht gelijkmatiger gaart en niet uitdroogt.

c. de bereidingswijze 3. Een overzicht van alle benodigde ingrediënten met hoeveelheden.

d. de saus binden 4. Stap‑ voor‑ stap uitleg hoe je het gerecht moet klaarmaken.

e. deksel op de pan doen 5. De saus dikker maken door bijvoorbeeld bloem of maïzena toe te voegen.
a-1 b-3 c-4 d-5 e-2

2. Boletín del estudio de cocina: Noche Masterchef para cocineros domésticos (Audio
disponible en la aplicación) 
Rellena los huecos: laag vuur, binden, goudbruin, garde, spatel,
bereidingswijze, blancheren, kneden, Allergieën, deksel, keukengerei, mise
en place, ingrediënten

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.

El próximo mes, Kookstudio De Markt en Utrecht organiza una noche Masterchef para cocineros domésticos que
quieran mejorar su técnica. El taller comienza con una breve explicación sobre mise en place: colocas todos los
ingredientes y el menaje de cocina preparados, para mantener el ritmo mientras cocinas. Después trabajarás en
parejas en un plato: pollo al horno con una salsa cremosa y verduras de temporada. Te darán una lista clara de
ingredientes y el modo de preparación para llevar a casa.

Durante la cocción practicarás acciones prácticas: escaldar brevemente las verduras, amasar la masa para un pan
plano sencillo y freír el pollo hasta que esté dorado. El chef también muestra cómo poner la sartén a fuego lento,
cuándo poner la tapa en la sartén y cómo espesar una salsa sin grumos. Utensilios de cocina como un batidor y una
espátula están disponibles, pero puedes traer tu cuchillo favorito. Puedes comunicar las alergias por adelantado; hay
una opción vegetariana.

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

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

Verdadero Falso

 

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.

☐ ☐

Respuestas de ejemplo:
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. Juego de roles: Completa los diálogos 

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.  
(Vale, antes de que llegue todo el mundo: ¿hacemos la mise en place un momento?
Así no estaremos tan estresados después.)

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.  
(Sí. Tú te encargas de la salsa, yo de las verduras. En la preparación pone que el
puerro hay que escaldarlo un poco al principio.)

Joris (vriend, kookt mee): 2._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): En kun jij de saus binden? Hij was de vorige keer te dun.  
(¿Y puedes espesar la salsa? La última vez estaba demasiado líquida.)

Joris (vriend, kookt mee): 3._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): Mooi. Voor het brood: wil jij het deeg kneden? Dan kan het nog even
rijzen.  
(Perfecto. Para el pan: ¿amasas la masa? Así aún puede levar un rato.)

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

Escribe una respuesta adecuada:  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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