
B1.16 Masterchef : cuisine avancée 

☐ Suivre et donner des instructions de cuisson détaillées et des recettes
☐ Vocabulaire relatif aux ingrédients, aux ustensiles et aux techniques de cuisson  

Les agrumes En cubes
La flouve odorante Peler une orange à vif
L'Écorce Lever les quartiers d'une orange
Le sommet Assaisonner
La base Beurrer un plat
Le couteau Gratiner
Le plat à gratin Saupoudrer
Le beurre fondu Tremper
Le beurre pommade Mettre en purée
La cuisson Tiédi
Le mélange Écroutter
La patate écrasée Paner
Les rondelles de pommes Passer un aller-retour
Concassé Réserver au réfrigérateur
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1.Exercices

1. Associez chaque mot à sa définition. 

a. Assaisonner 1. Faire dorer le dessus au four jusqu’à ce qu’il soit croustillant.

b. Beurrer un plat 2. Écraser un aliment pour qu’il devienne lisse et sans morceaux.

c. Gratiner 3. Étaler du beurre sur le plat pour éviter que la préparation n’attache.

d. Mettre en purée 4. Placer une préparation au frais pour la refroidir ou la conserver.

e. Réserver au réfrigérateur 5. Ajouter du sel, du poivre ou des épices pour améliorer le goût.
a-5 b-3 c-1 d-2 e-4

2. Atelier cuisine du comité d’entreprise : gratin et dessert aux agrumes (Audio disponible
dans l’application) 
Remplissez les lacunes: plat, agrumes, couteau, cubes, beurrer,
réfrigérateur, gratiner, fondu, assaisonne

Le comité d’entreprise organise un atelier « Masterchef » pour les salariés et leurs proches,
samedi matin. L’objectif est de préparer un menu complet, avec du matériel simple, et
d’apprendre des techniques utiles au quotidien. Au programme : un gratin de pommes de terre
et un dessert aux ______________________ . Il est conseillé d’apporter un tablier et un
______________________ de cuisine ; le resteest fourni sur place.

Pour le gratin, on commence par ______________________ un ______________________ à gratin, puis on
coupe les pommes de terre en ______________________ avant de les passer en purée. On
______________________ , on ajoute un peu de beurre ______________________ , puis on fait
______________________ au four jusqu’à ce que le dessus soit doré. Pour le dessert, le chef montre
comment peler une orange à vif et lever les quartiers. On réserve le mélange d’agrumes au
______________________ , puis on sert tiédi avec des rondelles de pommes légèrement caramélisées.
Une fiche recette sera envoyée par e-mail après l’atelier.

1. Quels sont les deux plats prévus et quel est l’objectif principal de l’atelier ?
____________________________________________________________________________________________________

3. Écoutez le fragment audio et indiquez si les affirmations suivantes sont vraies ou
fausses. 

Vrai Faux

 

La purée de pommes de terre doit être tiédie avant d'être ajoutée au plat. ☐ ☐
Les rondelles de pomme sont placées sur le dessus du gratin après la cuisson. ☐ ☐
La recette recommande de laisser le gratin au frais avant de l'envoyer. ☐ ☐
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Exemples de réponses:
1. Bien sûr. D'abord, on beurre le plat à gratin, puis on prépare le mélange : beurre fondu tiédi, un peu de zestes d'agrumes
et l'écorce finement râpée. 2. Tu peux leur dire : peler l'orange à vif puis lever les quartiers. Si c'est trop technique, on coupe
en rondelles, mais le dressage sera moins net. 3. Les rondelles conviennent mieux pour gratiner : tu les saupoudres, tu
passes un aller-retour au four, puis tu réserves au réfrigérateur si on doit attendre avant le service. 4. Oui : patate écrasée,
assaisonnée ; si tu veux une texture plus lisse, on la mettra en purée. Le couteau ne sert qu'à concasser les herbes au
dernier moment. 5. Julien, il faut que je précise sur la fiche : on panera certains éléments ou pas ? 6. D'accord. Est-ce qu'il y a
des préparations à réserver au réfrigérateur entre deux étapes ? 7. Pour la découpe des agrumes, je note : lever les quartiers
et, si besoin, concasser un peu l'écorce pour le parfum ?

4. Jeu de rôle : Complète les dialogues 

a. Brief recette avant tournage 

Camille (cheffe de projet): Julien, sur la fiche du tournage, tu peux me redire l'ordre des étapes ? J'ai
peur qu'on rate la cuisson au moment du service. 

Julien (chef cuisinier): 1._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): OK. Pour l'orange, que leur indique-t-on exactement ? On a écrit « peler à vif »
mais l'équipe n'est pas à l'aise avec ce geste. 

Julien (chef cuisinier): 2._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): D'accord. Et les pommes, on les met en cubes ou en rondelles ? La fiche
indique « rondelles de pommes ». Je veux confirmer. 

Julien (chef cuisinier): 3._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): Et pour l'accompagnement, on garde la patate écrasée ? 

Julien (chef cuisinier): 4._______________________________________________________________________________ 

 

b. Détails techniques d'une recette 

Camille (cheffe de projet): 5._______________________________________________________________________________ 

Julien (chef cuisinier): Non, on ne panera pas ici. On préférera saupoudrer légèrement et gratiner le
dessus pour la couleur. 

Camille (cheffe de projet): 6._______________________________________________________________________________ 

Julien (chef cuisinier): Oui, le mélange au beurre fondu doit être tiédi puis réservé au réfrigérateur si
on ne l'utilise pas tout de suite, ça évite qu'il coule trop à la cuisson. 

Camille (cheffe de projet): 7._______________________________________________________________________________ 

Julien (chef cuisinier): Exactement : on peut concasser l'écorce pour en extraire l'arôme sans mettre
de peau blanche, et pour les zestes on râpe très fin. 
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5. WhatsApp 

Salut !

Pour l'atelier « Masterchef » de demain (19h), je prépare le plat principal. Peux-tu t'occuper d'un
accompagnement + d'une petite sauce aux agrumes ? Nous devons envoyer la liste du matériel
au studio.

Si tu es d'accord, dis-moi :

ce que tu comptes faire (ex. : patate écrasée, pommes au four…)
si tu as besoin d'un plat à gratin ou d'un bon couteau
si tu peux arriver 30 min plus tôt pour commencer la cuisson

Merci ! — Claire

Rédigez une réponse appropriée:  Je peux m'occuper de… , ça te va ? / Pour la sauce, je pensais à…
(orange/citron) et j'assaisonnerai avec… / Le studio a-t-il déjà… ou dois-je apporter… ? 
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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