B1.16 Masterchef: gevorderd koken
Masterchef : cuisine avancée
https://app.colanguage.com/fr/neerlandais/plan-de-cours/b1/16

(La mise en place)

De mise en place Bakken tot goudbruin

De ingrediéntenlijst (La liste des ingrédients)  Blancheren
De keukengerei (Les ustensiles de cuisine)  Pocheren
(Le fouet) Foisonner (opkloppen voor
De garde (opklopp
saus)
(La spatule) Afnemen van warmte (van
De spatel
het vuur halen)
De pollepel (La louche) Op smaak brengen
De ovenschaal (Le plat allant au four) Fijnhakken
De bakplaat (La plaque de cuisson) Julienne snijden

(Faire cuire a feu doux dans
la casserole)

(Mettre le couvercle sur la
casserole)

De pan op laag vuur Roux maken

Deksel op de pan
doen
De saus binden

Sous-vide garen

(Epaissir la sauce) Tempereren (chocolade)
(Pétrir la pate)

Deeg kneden 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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1.Exercices

1. E-mail

Tu regois un e-mail de ton collégue néerlandais au sujet d’'un diner d'équipe a cuisiner soi- EIFEA&EE
méme et tu dois répondre avec des propositions concretes et des questions.

Hoi,

Volgende maand organiseren we een informeel teamdiner bij mij thuis. Het idee is dat we
samen koken, een soort kleine Masterchef-avond. Ik dacht aan een ovenschotel met groenten
en kip, en misschien een simpel toetje.

Zou jij een duidelijk recept kunnen kiezen dat niet te moeilijk is, met een goede lijst van
ingrediénten en het nodige keukengerei (bijvoorbeeld snijplank, keukenmes, pan)? Het is

belangrijk dat ook minder ervaren koks het kunnen volgen.

Kun je me laten weten:

o welk gerecht je voorstelt;
o welke stappen de bereidingswijze heeft;
* wat iedereen ongeveer moet meenemen?

Alvast bedankt!
Groeten,
Marieke

Rédigez une réponse appropriée: /k stel voor om ... te maken, omdat ... / De bereidingswijze is als volgt:
eerst ..., daarna ..., tot slot ... / ledereen kan het volgende meenemen: ...

2. Complétez les dialogues
a. Samen een ovenschotel voorbereiden

Collega Marieke: Oké, zullen we het recept voor de (D'accord, on revoit la recette du gratin une
ovenschotel nog even doornemen derniére fois avant que tout le monde ne
voordat iedereen straks in de keuken ~ COMMeNce astresser dans la cuisine ?)
staat te stressen?

ij: 1. (Volontiers, jai le livre de cuisine ouvert, mais je

) J J
veux étre sdr de bien comprendre la méthode de
préparation.)
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Collega Marieke: Top; eerst snij jij de groenten op de (Super ; d'abord tu coupes les légumes sur la
snijplank met het grote keukenmes, planche avec le grand couteau de cuisine,
ondertussen bak ik het gehakt aan in de PE19aNt cé temps je fais revenir la viande
Kkoekenoan en laat ik het daarna hachée dans la poéle puis je la laisse mijoter

) P ! doucement.)
zachtjes sudderen.

Jij: 2. (Est-ce que je prépare la sauce dans cette petite
casserole, ou directement dans la sauteuse ot
tout ira ensuite ?)

Collega Marieke: Doe het maar in de braadpan, dan kun  (Fais-la dans la sauteuse, comme ¢a tu peux la
je het rustig laten stoven tot viak onder laisser mijoter tranquillement juste en dessous
het kookpunt, en gebruik de garde even du point d'ébullition, et utilise le fouet pour éviter

. les grumeausx.)
zodat er geen klontjes ontstaan.

Jij: 3 (Et quand tout est prét, on le verse dans le plat a
gratin, on saupoudre de fromage et on le passe
sous le grill, n‘est-ce pas ?)

Collega Marieke: Precies; hou jij de maatbeker in de gaten (Exactement ; surveille le verre doseur pour le
voor de bouillon, want als je te weinig bouillon, car si tu en mets trop peu, le plat peut
neemt, kan het gerecht makkelijk facilement rater et on dirait alors que le four a «
mislukken en dan lijkt het net of de oven Jait faillte ».)
is ‘gefaillieerd".

Jij: 4. (C'est bon, je vérifie les quantités, et si ¢a
marche, on pourra peut  étre refaire ce plat
ensemble plus souvent en wok, a la poéle et au
grill pour I'équipe.)

1. Graag, ik heb het kookboek open, maar ik wil zeker weten dat ik de bereidingswijze goed begrijp. 2. Moet ik de saus dan in
die kleine pan maken, of direct in de braadpan waar alles straks in gaat? 3. En als alles klaar is, scheppen we het in de
ovenschotel, strooien we de kaas erover en zetten we het onder de grill, toch? 4. Komt goed, ik check de hoeveelheden, en als
het lukt, kunnen we dit gerecht misschien vaker samen roerbakken, bakken én grillen voor het team.}},{

3. Ecrivez 8 & 10 phrases sur un plat que vous aimez préparer, et expliquez quelles
casseroles et techniques de cuisson vous utilisez et pourquoi.

Mijn favoriete gerecht om te maken is... / Voor dit gerecht heb je de volgende ingrediénten nodig: ... / Eerst
doe ik..., daarna... / Ik kies voor deze kooktechniek, omdat...
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