
B1.16 Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen 
Masterchef : cuisine avancée
https://app.colanguage.com/fr/allemand/plan-de-cours/b1/16  

Das Rezept (La recette) Die Rührtechnik (La technique de mélange)

Die Zutat (L'ingrédient) Der Kochvorgang (Le procédé de cuisson)

Die Pfanne (La poêle) Anbraten (Saisir)

Der Topf (La casserole) Andünsten (Faire suer)

Das Sieb (La passoire) Blanchieren (Blanchir)

Die Küchenmaschine (Le robot de cuisine) Abmessen (Mesurer)

Die Marinade (La marinade) Abschmecken (Assaisonner / rectifier l'assaisonnement)

Die Resteverwertung (Le recyclage des restes) Einreiben (Frotter)

Die Garzeit (Le temps de cuisson) Karamellisieren (Caraméliser)

Die Garprobe (Le test de cuisson) Aufschlagen (Monter (battre))

Die Konsistenz (La consistance) Zerkleinern (Hacher / réduire en morceaux)

Die Schmorzeit (Le temps de braisage)
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1.Exercices

1. E-Mail 
Tu recevras un e-mail d'une collègue au sujet d'une petite soirée « Masterchef » au bureau et
tu dois répondre par écrit pour confirmer ta présence, poser des questions et proposer tes
propres idées.

Betreff: Kochabend im Büro – kannst du ein Rezept vorbereiten?

Hallo Alex,

für unser Team-Event nächste Woche wollen wir eine kleine Kochstation machen. Die Idee: Du
zeigst uns ein einfaches, aber "professionelles" Gericht, so ein bisschen wie bei Masterchef.

Kannst du bitte ein Rezept für ca. 8 Personen aussuchen und kurz den Kochvorgang
aufschreiben (Schritte, ungefähre Zeiten, welche Utensilien wir brauchen – z.B. Pfanne, Topf
usw.)? Wichtig: Es sollte auch für Vegetarier geeignet sein.

Schick mir deine Idee bitte bis Freitag.

Viele Grüße
Julia

Rédigez une réponse appropriée:  vielen Dank für deine E-Mail. Gern kann ich … / Ich schlage vor, dass
wir … / Könntest du bitte noch sagen, ob … 

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________

2. Complétez les dialogues 

a. Gemeinsames Kochen bei Freunden 

Lena (Gastgeberin): Thomas, kannst du bitte das Gemüse
auf dem Schneidebrett klein
schneiden? Nimm das scharfe Messer
dort neben der Spüle. 

(Thomas, peux-tu, s'il te plaît, couper les légumes
en petits morceaux sur la planche à découper ?
Prends le couteau bien tranchant là, à côté de
l'évier.)

Thomas (Freund): 1.________________________________________
__________________________________________ 

(D'accord, je m'en occupe. Quelle finesse pour les
morceaux ? Plutôt grossiers ou très petits pour
les faire revenir ?)

Lena (Gastgeberin): Lieber kleiner, dann ist die Garzeit
kürzer und die Konsistenz von der
Sauce wird schöner. 

(Plutôt petits, comme ça le temps de cuisson sera
plus court et la sauce aura une meilleure
texture.)

Thomas (Freund): 2.________________________________________
__________________________________________ 

(OK, et ensuite je fais quoi — je les mets
directement dans la poêle et je les fais revenir ?)
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Lena (Gastgeberin): Ja, erst in der Pfanne in etwas Öl
anbraten, dann mit Gemüsebrühe
ablöschen und bei mittlerer Hitze
simmern lassen. 

(Oui, fais-les d'abord revenir dans la poêle avec
un peu d'huile, puis déglace avec du bouillon de
légumes et laisse mijoter à feu moyen.)

Thomas (Freund): 3.________________________________________
__________________________________________ 

(Je dois remuer de temps en temps ou mieux
vaut les laisser tranquilles ?)

Lena (Gastgeberin): Bitte regelmäßig umrühren und die
Hitze ein bisschen runterdrehen, sonst
brennt es an und wir können die Sauce
nicht mehr reduzieren. 

(Remue régulièrement et baisse un peu le feu,
sinon ça colle et on ne pourra plus réduire la
sauce.)

Thomas (Freund): 4.________________________________________
__________________________________________ 

(Très bien, et pour finir on assaisonne avec du
sel, du poivre et un peu de citron, n'est-ce pas ?)

b. Online-Kochkurs nach Feierabend 

Julia (Teilnehmerin): Entschuldigung, ich hab eine Frage: In
Ihrem Rezept steht nur „bei mittlerer
Hitze anbraten“ – wie merke ich denn,
ob die Pfanne heiß genug ist? 

(Excusez-moi, j'ai une question : dans votre
recette il est juste indiqué « faire revenir à feu
moyen » — comment savoir si la poêle est assez
chaude ?)

Online-Koch: 5.________________________________________
__________________________________________ 

(Bonne question, Julia. Si l'huile dans la casserole
ou la poêle brille légèrement mais ne fume pas
encore, la température est idéale pour saisir ou
faire sauter.)

Julia (Teilnehmerin): Und die Garzeit von dem Fisch, sind
die acht Minuten im Ofen fix, oder
muss ich mich nach der Konsistenz
richten? 

(Et le temps de cuisson du poisson — les huit
minutes au four sont fixes ou dois-je plutôt me
fier à la consistance ?)

Online-Koch: 6.________________________________________
__________________________________________ 

(Huit minutes sont un repère, mais l'important
est que le poisson reste moelleux à l'intérieur ;
pressez-le légèrement avec la cuillère pour
vérifier la texture.)

Julia (Teilnehmerin): Ich bin mir auch unsicher bei den
Mengen: Reicht eine Schüssel voll
Pasta für vier Personen oder soll ich
lieber abmessen? 

(Je suis aussi incertaine pour les quantités : un
bol de pâtes suffit-il pour quatre personnes ou
vaut-il mieux mesurer ?)

Online-Koch: 7.________________________________________
__________________________________________ 

(Mieux vaut mesurer, surtout au quotidien :
comptez environ 80 à 100 grammes par
personne, ainsi vous n'aurez pas à jeter des
restes.)

Julia (Teilnehmerin): Okay, und wenn die Sauce zu flüssig
ist, reduziere ich sie einfach länger bei
höherer Hitze? 

(D'accord, et si la sauce est trop liquide, je la
réduis plus longtemps à feu plus vif ?)
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1. Klar, mach ich. Wie fein sollen die Stücke sein, eher grob oder ganz klein zum Dünsten? 2. Okay, und was mach ich
danach, einfach in die Pfanne werfen und anbraten? 3. Soll ich zwischendurch umrühren oder lieber in Ruhe lassen? 4. Alles
klar, und zum Schluss schmecken wir mit Salz, Pfeffer und etwas Zitrone ab, oder? 5. Gute Frage, Julia. Wenn das Öl im Topf
oder in der Pfanne leicht schimmert, aber noch nicht raucht, ist die Hitze richtig zum Anbraten oder Sautieren. 6. Acht
Minuten sind ein Richtwert, aber wichtiger ist, dass der Fisch innen noch saftig ist; drücken Sie ihn mit dem Löffel leicht an
und prüfen Sie die Konsistenz. 7. Besser abmessen, vor allem im Alltag: Nehmen Sie etwa 80 bis 100 Gramm pro Person,
dann müssen Sie später nicht die Reste wegwerfen. 8. Genau, lassen Sie sie ohne Deckel leicht kochen oder simmern und
rühren Sie regelmäßig um, dann verdampft das Wasser und Sie können am Ende in Ruhe abschmecken.

Online-Koch: 8.________________________________________
__________________________________________ 

(Exactement : laissez-la cuire doucement sans
couvercle et remuez régulièrement, l'eau
s'évaporera et vous pourrez ensuite ajuster
l'assaisonnement tranquillement.)

3. Écrivez 8–10 phrases sur la façon dont vous organisez votre dîner en semaine et quels
conseils de l'article de blog vous aimeriez essayer vous-même. 

In meinem Alltag ist es wichtig, dass … / Besonders praktisch finde ich, dass … / Normalerweise bereite ich
das Essen so zu: … / Ein Tipp aus dem Text, den ich ausprobieren möchte, ist …

_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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