B1.16 Masterchef : cuisine avancée

B1.16 Masterchef: gevorderd koken

O Volg en geef gedetailleerde kookinstructies en recepten
O Woordenschat met betrekking tot ingrediénten, keukengerei en kooktechnieken

Module 2 Vie sociale

De mise en place

De ingrediéntenlijst
De keukengerei

De garde

De spatel

De pollepel
De ovenschaal
De bakplaat

De pan op laag vuur

Deksel op de pan
doen
De saus binden

Deeg kneden

La mi / .
(La mise en place) Bakken tot goudbruin

(La liste des ingrédients) Blancheren

(Les ustensiles de cuisine)  Pocheren

(Le fouet) Foisonner (opkloppen voor
saus)

(La spatule) Afnemen van warmte (van
het vuur halen)

(La louche) Op smaak brengen

(Le plat allant au four) Fijnhakken

(La plaque de cuisson) Julienne snijden
(Faire cuire a feu doux dans
la casserole)

(Mettre le couvercle sur la

casserole)

Roux maken

Sous-vide garen

(Epaissir la sauce) Tempereren (chocolade)

Pétrir la pdte,
( pate) De proefproef nemen

(Cuire jusqu'a ce qu'il soit
doré)

(Blanchir)

(Pocher)

(Monter (fouetter pour
une sauce))

(Retirer de la chaleur
(6ter du feu))
(Assaisonner)

(Hacher finement)
(Couper en julienne)
(Préparer un roux)

(Cuisson sous-vide)

(Tempérer (chocolat))
(Faire un test de
dégustation)
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B1.16 Masterchef : cuisine avancée
Module 2 Vie sociale

1.Exercices

1. Associez chaque mot a sa définition.

a. de mise en place 1. De pan afdekken zodat het gerecht gelijkmatiger gaart en niet uit EIE

b. de ingrediéntenlijst 2. De saus dikker maken door bijvoorbeeld bloem of maizena toe te voegen.
c. de bereidingswijze 3.Stap voor stap uitleg hoe je het gerecht moet klaarmaken.

d. de saus binden 4. Alles klaarzetten (ingrediénten en keukengerei) véor je begint met koken.

e. deksel op de pan doen 5. Een overzicht van alle benodigde ingrediénten met hoeveelheden.
a-4 b-5c-3d-2 e-1

2. Lettre d’'information du studio de cuisine : Soirée Masterchef pour cuisiniers amateurs
(Audio disponible dans I'application)

Remplissez les lacunes: garde, goudbruin, deksel, keukengerei, mise en

place, laag vuur, blancheren, spatel, kneden, ingrediénten, binden,

Allergieén, bereidingswijze

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 ingrediéntenlijst 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.

Le mois prochain, Kookstudio De Markt a Utrecht organise une soirée Masterchef pour les cuisiniers amateurs qui
souhaitent améliorer leur technique. L'atelier commence par une bréve explication de la mise en place : vous
préparez tous les ingrédients et les ustensiles de cuisine afin de garder le rythme pendant la préparation. Ensuite,
vous travaillez par binbmes sur un plat : poulet au four avec une sauce crémeuse et des légumes de saison. Vous
repartez avec une liste claire d'ingrédients et une méthode de préparation.

Pendant la pratique, vous vous exercez aux gestes utiles : blanchir rapidement les légumes, pétrir la pate pour un
flatbread simple et cuire le poulet jusqu’a ce qu'il soit bien doré. Le chef montre aussi comment régler la poéle a feu
doux, quand mettre le couvercle et comment lier une sauce sans grumeaux. Des ustensiles comme un fouet et une
spatule sont fournis, mais vous pouvez apporter votre couteau préféré. Vous pouvez signaler les allergies a l'avance ;
il y a une option végétarienne.

1. Waarom is mise en place belangrijk volgens de tekst?
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B1.16 Masterchef : cuisine avancée
Module 2 Vie sociale

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

Vrai Faux
De spreker bereidt het gerecht voor de teamlunch voor en heeft de O O
ingrediéntenlijst al klaarliggen.
De kip wordt volgens de spreker snel op hoog vuur klaargemaakt zonder deksel 0
op de pan.
De spreker bindt de saus met bloem en bakt het bladerdeeg in de oven tot het O

goudbruin is.

4. Jeu de role : Compléte les dialogues

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.
(Oké, avant que tout le monde arrive : on fait vite la mise en place ? Comme ¢a, on
ne sera pas trop stressés plus tard.)

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.
(Oui. Tu t'occupes de la sauce, je m'occupe des légumes. La recette dit qu'il faut
d'abord blanchir les poireaux rapidement.)

Joris (vriend, kookt mee): 2.

Sanne (vriendin, organiseert): En kun jij de saus binden? Hij was de vorige keer te dun.
(Et tu peux épaissir la sauce ? La derniére fois elle était trop liquide.)

Joris (vriend, kookt mee): 3.

Sanne (vriendin, organiseert): Mooi. Voor het brood: wil jij het deeg kneden? Dan kan het nog even
rijzen.
(Parfait. Pour le pain : tu peux pétrir la péte ? Elle pourra encore lever un peu.)

Joris (vriend, kookt mee): 4,

Exemples de réponses:

1. Goed plan. Heb jij de ingrediéntenlijst 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 blijff roeren. 4. Komt goed. Daarna gaat het op de
bakplaat en bakken we het tot het goudbruin is, toch?
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B1.16 Masterchef : cuisine avancée
Module 2 Vie sociale

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 ingrediéntenlijst 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

Rédigez une réponse appropriée: |k stuur het recept hieronder; eerst de ingrediénten en daarna de
stappen. / Voor de saus: kook het op laag vuur en bind eventueel met maizena. / Heb je toevallig een garde?
Anders kun je een vork gebruiken.
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