
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 (Citrus fruits) Concassé (Crushed)

L'Écorce (The peel) En cubes (Diced)

La base (The base) Peler une orange à vif (Supreming an orange)

Le sommet
(The top) Lever les quartiers d'une

orange
(Segmenting an orange)

La flouve odorante (Sweet cicely) Assaisonner (Season)

Le couteau (The knife) Beurrer un plat (Grease a dish with butter)

Le mélange
(The mixture)

Gratiner
(To brown under the grill /
gratiné)

La cuisson (Cooking) Saupoudrer (Sprinkle)

Le plat à gratin (Gratin dish) Tremper (Dip)

Le beurre fondu (Melted butter) Mettre en purée (Puree)

Le beurre pommade
(Softened
butter)

Tiédi
(Lukewarm)

La patate écrasée
(Mashed
potato)

Écroutter
(Remove the crust)

Les rondelles de
pommes

(Apple slices)
Paner

(Bread (coat))
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1.Exercises

1. Match each word with its definition. 

a. Assaisonner 1. Écraser un aliment pour qu’il devienne lisse et sans morceaux.

b. Beurrer un plat 2. Faire dorer le dessus au four jusqu’à ce qu’il soit croustillant.

c. Gratiner 3. Ajouter du sel, du poivre ou des épices pour améliorer le goût.

d. Mettre en purée 4. Étaler du beurre sur le plat pour éviter que la préparation n’attache.

e. Réserver au réfrigérateur 5. Placer une préparation au frais pour la refroidir ou la conserver.
a-3 b-4 c-2 d-1 e-5

2. Works council cooking workshop: gratin and citrus dessert (Audio available in app) 
Fill in the gaps: gratiner, couteau, assaisonne, beurrer, cubes, agrumes,
réfrigérateur, fondu, plat

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.

The works council is organizing a “Masterchef” workshop for employees and their family members on Saturday
morning. The goal is to prepare a complete menu with simple equipment and to learn techniques useful for everyday
cooking. On the program: a potato gratin and a citrus dessert. It is recommended to bring an apron and a kitchen
knife; the rest (ingredients and baking trays) will be provided on site.

For the gratin, start by buttering a gratin dish, then cut the potatoes into cubes before turning them into a purée.
Season, add a little melted butter, then brown in the oven until the top is golden. For the dessert, the chef
demonstrates how to peel an orange à vif and remove the segments. The citrus mixture is chilled in the refrigerator,
then served warm with thin slices of apple lightly caramelized. A recipe sheet will be sent by e-mail after the
workshop.

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

B1.16  Masterchef: advanced cooking 
Module 2  Social life

https://app.colanguage.com/french/syllabus/b1/16 Deux | 2

https://app.colanguage.com/french/syllabus/b1/16/exercises
https://app.colanguage.com/french/syllabus/b1/16


3. Listen to the audio fragment and indicate whether the following statements are true or
false. 

True False

 

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. ☐ ☐

4. Role-play: Complete the 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, on the shooting sheet can you tell me the order of the steps again? I'm worried
we'll miss the timing for the cooking at 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.  
(OK. For the orange, what exactly should we tell them? We wrote "peler à vif" but the
team isn't comfortable with that technique.)

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.  
(Alright. And the apples—should we cut them into cubes or slices? The sheet says "apple
slices." I want to confirm.)

Julien (chef cuisinier): 3._______________________________________________________________________________ 

Camille (cheffe de projet): Et pour l'accompagnement, on garde la patate écrasée ?  
(And for the side, do we keep the mashed potato?)

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.  
(No, we won't bread anything here. We'll lightly sprinkle and gratinate the top to get
some color.)

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.  
(Yes, the mixture with melted butter should be warmed slightly and then chilled in the
refrigerator if we don't use it right away; that prevents it from running too much during
cooking.)

Camille (cheffe de projet): 7._______________________________________________________________________________ 
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Example answers:
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 ?

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.  
(Exactly: you can bruise the peel to extract the aroma without bringing in the bitter white
pith, and grate the zests very finely.)

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

Write an appropriate response:  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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