B1.16 Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen

O Folgen Sie und geben Sie detaillierte Kochanweisungen und Rezepte &

0 Wortschatz zu Zutaten, Utensilien und Kochtechniken

B1.16 Masterchef: advanced cooking

Modul 2 Social life
o

der Essig
die Sahne
die Zutaten
die Zwiebel
die M6hre
die Nudel
das Obst
die Pflaume
der Pilz

der Pfeffer
der KloB3
die Mahlzeit
die Salbe

(vinegar)
(cream)
(ingredients)
(onion)
(carrot)
(pasta)
(fruit)
(plum)
(mushroom)
(pepper)
(dumpling)
(meal)
(sage)

das gegrillte

gekocht

braten

mischen

kraftig (wiirzen)
wiirzen

Eier schlagen
Kartoffeln frittieren
Brot schneiden

einen Salat anmachen
das Essen anbrennen lassen
abschmecken

(grilled)

(boiled)

(to fry / to roast)

(to mix)

(to season generously)
(to season)

(to beat eggs)

(to deep-fry potatoes)
(to slice bread)

(to dress a salad)

(to let the food burn)
(to taste and adjust seasoning)
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B1.16 Masterchef: advanced cooking
Modul 2 Social life

1.Exercises

1. Match each word with its definition.

) 1. zu lange kochen oder braten, sodass es schwarz wird und bi
a. die Zutaten

riecht
b. wirzen 2. alles, was man flir ein Rezept braucht, z. B. Gemuse, Gew(irze und Ol
c. abschmecken 3. Salat mit Ol, Essig und Gewiirzen mischen
d. einen Salat anmachen 4. mit Salz, Pfeffer oder Krautern Geschmack geben

e. das Essen anbrennen
lassen
a-2 b-4 c-5d-3 e-1

5. das Gericht probieren und bei Bedarf noch wirzen

2. Cooking class at the community center: “Masterchef - After work Kitchen” (Audio
available in app)

Fill in the gaps: anbraten, abschmecken, Pfeffer, Sahne, Nudeln, Zutaten,

Essig, anbrennen, Pilze

Im Stadtteilzentrum findet nachsten Mittwoch ein Kochkurs fir Berufstatige statt: ,Masterchef -
Feierabendkulche”. Gekocht wird ein saisonales Gericht, das man auch zu Hause schnell
nachmachen kann: gebratene mit Mohren Zwiebel SoRe, dazu

. Die Kursleitung betont: Entscheidend sind frische und
ein klarer Ablauf. Wer mag, bringt eigene Messer mit; Pfannen und Schneidebretter sind vor Ort.
Allergien und vegetarische Varianten werden vor Beginn kurz besprochen.

Ablauf: Zuerst Zwiebeln und Mdéhren klein schneiden. In der Pfanne die Pilze
, bis sie leicht gebraunt sind. Dann die Gemusewdurfel dazugeben und mit

und wirzen. AnschlieBend mit abloschen, kurz
kocheln lassen und am Ende . Wichtig: Die Hitze nicht zu hoch stellen, sonst
kann das Essen . Serviert wird direkt nach dem Kochen; wer mochte, nimmt

Reste in einer Dose mit. Anmeldung online, begrenzte Platze.

A cooking class for working people will take place next Wednesday at the community center: “Masterchef - After
work Kitchen.” The class will prepare a seasonal dish that you can quickly make at home: fried mushrooms with a
carrot and onion sauce, served with noodles. The instructor emphasizes that fresh ingredients and a clear
sequence of steps are crucial. If you like, bring your own knives; pans and cutting boards are provided. Allergies and
vegetarian alternatives will be briefly discussed before the start.

Procedure: First, finely chop the onions and carrots. Fry the mushrooms in a pan until they are lightly browned. Then
add the diced vegetables and season with pepper and vinegar. Next, deglaze with cream, let it simmer briefly, and
finally adjust the seasoning. Important: don't set the heat too high, or the food may burn. The dish is served
immediately after cooking; if you want, bring a container for leftovers. Register online—places are limited.
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B1.16 Masterchef: advanced cooking
Modul 2 Social life

1. Welche Schritte im Ablauf sorgen dafir, dass die SoRe gleichmaRig wird, und warum sind sie

wichtig?

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

false.

True False
Gemuse und Pilze sollen zuerst in der Pfanne angebraten werden. o d
Die Nudeln sollen bereits am friihen Nachmittag gekocht werden, damit man -
spater weniger Stress hat.
Die Pflaumen gehoren zur gegrillten Beilage zum Salat. o 0O

4. Role-play: Complete the dialogues

a. Dinnerparty retten: Sauce abschmecken

Mara (Gastgeberin):

Jonas (Freund, hilft in der Kiiche):
Mara (Gastgeberin):

Jonas (Freund, hilft in der Kiiche):
Mara (Gastgeberin):

Jonas (Freund, hilft in der Kiiche):
Mara (Gastgeberin):

Jonas, kannst du bitte kurz riihren? Ich glaube, die Sahnesauce brennt
gleich an.

(Jonas, can you stir for a moment, please? | think the cream sauce is about to
burn.)

1.

Genau, und ein Schuss Essig — aber ich bin unsicher. Ich habe schon
Pfeffer dran, aber es fehlt noch etwas.

(Exactly, and a splash of vinegar — but I'm not sure. I've already added pepper,
but it still needs something.)

2.

Okay. Die Nudeln sind gleich fertig. Nebenbei mache ich schnell einen
Salat an mit Essig und Ol.

(Okay. The pasta will be ready soon. Meanwhile I'll quickly toss a salad with
vinegar and oil.)

3.

Super, danke. Dann wird das doch noch eine ordentliche Mahlzeit.
(Great, thanks. This will still turn into a proper meal.)

b. Rezept besprechen: Gemuseauflauf planen

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 4.

Thomas (Teilnehmer, kocht mit):

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 5.

Klingt gut. Sollen wir noch etwas Sahne und Kdse dazugeben, damit
nicht zu trocken wird?

(Sounds good. Should we add some cream and cheese so it doesn't turn out t
dry?)
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Thomas (Teilnehmer, kocht mit):

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin):

Thomas (Teilnehmer, kocht mit):

Example answers:

B1.16 Masterchef: advanced cooking
Modul 2 Social life

Ich Gibernehme das Schneiden des Gemtises und das Braten der
Zwiebeln. Du mischst dann die Sahne mit den Gewdirzen und schme
alles ab?
(I'll handle chopping the vegetables and frying the onions. You mix the cream
the seasonings and taste everything?)
6.
Perfekt. Ich kaufe noch frische Pflaumen fiirs Dessert und ein Bague
zum Aufschneiden.
(Perfect. I'll also pick up fresh plums for dessert and a baguette to slice.)

1. Klar. Stell die Hitze runter. Was ist denn bisher drin? Sahne, Zwiebel und Pilze? 2. Dann lass uns abschmecken. Ich wiirde
krdftig wiirzen: noch etwas Pfeffer und eine Prise Salz. Beim Essig nur sparsam, sonst wird es zu sauer. 3. Gute Idee. Wenn
die Sauce zu sauer ist, kannst du mit einem Léffel Sahne ausgleichen. Jetzt schmeckt sie rund. 4. Thomas, fiir das
Mittagessen am Freitag dachte ich an einen Gemdiiseauflauf mit M6hren, Zwiebeln, Pilzen und Kartoffeln. 5. Ja, etwas Sahne
und ein bisschen Pfeffer und Salz zum Wiirzen. Vielleicht ein Schuss Essig im Beilagensalat. 6. Gute Arbeitsteilung. Und wenn
der Auflauf zu fliissig ist, kbnnen wir ihn kurz lédnger im Ofen lassen, damit die Oberflédche schén gegrillt wird.

5. Writing correspondence

Important verbs

ich

du
er/sie/es
wir

ihr

sie

abschmecken (to taste) abschmecken (to taste) braten (to roast) braten (to roast)

Prasens
schmecke ab
schmeckst ab
schmeckt ab
schmecken ab
schmeckt ab
schmecken ab

Prateritum Prasens Prateritum
schmeckte ab brate briet
schmecktest ab bratst brietst
schmeckte ab brat briet
schmeckten ab braten brieten
schmecktet ab bratet brietet
schmeckten ab braten brieten
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