B1.16 Masterchef : cuisine avancée
Moédulo 2 Vie sociale

B1.16 Masterchef: cocina avanzada

O Sigue y proporciona instrucciones detalladas de cocina y recetas
O Vocabulario relacionado con ingredientes, utensilios y técnicas de cocina

Los ingredientes (Les ingrédients) Hervir agua (Faire bouillir de I'eau)

El aceite de girasol (L'huile de tournesol) Cocer (Cuire)

El vinagre (Le vinaigre) Cocer arroz (Cuire du riz)

La mostaza (La moutarde) Asar (Rétir / griller)

La leche entera (Le lait entier) Freir patatas (Faire frire des pommes de terre)
La nata (La créeme) Batir huevos (Battre des ceufs)

La margarina (La margarine) Pelar fruta (Eplucher des fruits)

La clara de huevo (Le blanc d'ceuf) Cortar el pan (Couper le pain)

La yema (Le jaune d'ceuf) Aliflar una ensalada  (Assaisonner une salade)

La cascara (La coquille) Condimentar (Assaisonner / épicer)

La carne a la plancha (La viande grillée) Quemarse la comida (Briler la nourriture)
Hervido (Bouilli)

1. Grammaire: Phrases finales et causales : para, a fin de que, porque...
Les phrases finales et causales servent a dire dans quel but nous faisons
quelque chose ou pourquoi nous le faisons.

1. para +infinitivo  méme sujet.
para que / a fin de que + subjuntivo  sujets différents.

porque / ya que + indicativo  motif réel ou connu.

Conector Uso Ejemplo
Para Expresar finalidad (mismo sujeto) (Exprimer le  El chef ajusta el fuego para evitar errores
but/ la finalité (méme sujet) durante la coccion.
Para que Expresar finalidad (sujetos distintos) (Exprimer El chef explica el proceso para que los
q le but / la finalité (sujets différents) alumnos comprendan la técnica.
Afinde  Expresar finalidad (més formal) (Exprimer le but Se repite la receta a fin de que el equipo
que / la finalité (plus formel) mejore el resultado.
Porgue Expresar causa directa (Exprimer une cause Se cambia el método porque el resultado no
g directe) funciona.
Va que Expresar causa evidente (Exprimer une cause  Se simplifica el proceso ya que el tiempo es
4 évidente) limitado.
1. Tienes que batir bien los huevos la claray la yema se mezclen completamente.
a. porque b. yaque ¢ para d. para que
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2. Afadimos un poco de vinagre equilibrar el sabor de la salsa.
a. para que b. para ¢. porque d. afinde que

Choisis la phrase correcte dans chaque bloc.

1. 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 Teexplico 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.

Réécrivez les phrases

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.Exercices

1. Associez chaque mot a sa définition.

a. cocer 1. Cocinarlas en aceite caliente hasta que queden doradas y crujient E
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. Note de I'atelier : sauce classique et riz a point (Audio disponible dans I'application)

Remplissez les lacunes: hervir, coceremos, yema, aceite de girasol,
mostaza, queme, batir, remover, afiadir, 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.

Ecole de cuisine (Madrid). Lors de I'atelier « Masterchef : cuisine avancée » nous pratiquerons une sauce émulsionnée
et un riz « a point ». Apporte un tablier et préviens si tu as des allergies. Pour que I'émulsion soit stable, nous
travaillerons avec des ingrédients a température ambiante : jaune d'ceuf, moutarde, vinaigre et huile de tournesol. Le
chef insiste pour battre le mélange petit & petit ; si I'huile est ajoutée d'un coup, la sauce tourne. A la fin, on rectifie
avec du sel et quelques gouttes de vinaigre pour équilibrer.

Dans la deuxiéme partie nous ferons cuire le riz et préparerons un accompagnement rapide. Il faut faire bouillir de
l'eau avec une pincée de sel et ajouter le riz lorsque I'eau commence a bouillir. Il est recommandé de baisser le feu
pour qu'il n'accroche pas et de remuer seulement au début. Pour éviter que la nourriture ne brile, ne laisse pas la
poéle seule pendant que tu fais griller la viande a la plancha : la cuisson change vite. Si tu veux une texture plus
crémeuse, tu peux ajouter un peu de créme a la fin, mais hors du feu.

1. ¢Qué pasos recomienda el texto para conseguir una salsa estable y evitar que se corte?
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3. Ecoutez le fragment audio et indiquez si les affirmations suivantes sont vraies ou
fausses.

Vrai Faux -
La persona va a llevar un plato a una comida de trabajo y pide ayuda con la O o
receta.
La receta indica batir la clara con mostaza y vinagre antes de afiadir el aceite. o d
Se cocina la carne al final para evitar que se queme. o d

4. Jeu de rdle : Compléte les dialogues

a. Cena rapida sin quemarla ER A
Laura (pareja): ;/Qué hacemos de cenar? Tengo carne para hacerla a la plancha y una ensalada, pero
vamos con prisa.
(Que prépare-t-on pour le diner ? J'ai de la viande a faire a la poéle et une salade, mais on est pressés.)

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.
(D'abord, assaisonne la salade : huile de tournesol, un filet de vinaigre et un peu de moutarde ; comme
¢a, elle sera plus savoureuse.)

Diego (pareja): 2.

Laura (pareja): Saly pimienta, y la sartén muy caliente. Mientras tanto, corta el pan y pon la mesa.
(Sel et poivre, et la poéle bien chaude. Pendant ce temps, coupe le pain et mets la table.)

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 montalas ligeramente.
(On peut faire une omelette : bats les ceufs et ajoute un filet de lait entier ; si tu la veux plus moelleuse,
sépare le jaune et le blanc et monte les légérement.)

Diego (pareja): 4.

Exemples de réponses:

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.

https://app.colanguage.com/fr/espagnol/plan-de-cours/b1/16 Cuatro | 4


https://app.colanguage.com/fr/espagnol/plan-de-cours/b1/16/exercices#exercise-3
https://app.colanguage.com/fr/espagnol/plan-de-cours/b1/16/exercices#exercise-4
https://app.colanguage.com/fr/espagnol/plan-de-cours/b1/16

B1.16 Masterchef : cuisine avancée
Moédulo 2 Vie sociale

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 rdpida y una ensalada.

Yo compro la carne, pero necesito que me digas:

« 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 cuanto tiempo dejas la carne, porque la Ultima vez se me quemé la comida

Si me respondes hoy, mafiana compro todo. —Laura

Rédigez une réponse appropriée: 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...

. Cocer (cocer) Quemarse (se briler)

Verbes importants o o
Subjuntivo presente Subjuntivo presente

yo cueza me queme
ta cuezas te quemes
él/ella/usted cueza se queme
nosotros/nosotras cuezamos nos quememos
vosotros/vosotras cuezais os queméis
ellos/ellas/ustedes cuezan se quemen
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