
B1.16 Masterchef: gevorderd koken 

☐ Volg en geef gedetailleerde kookinstructies en recepten
☐ Woordenschat met betrekking tot ingrediënten, keukengerei en kooktechnieken  

De mise en place (La mise en place) De pan op laag vuur (La casseruola a fuoco basso)

De
ingrediëntenlijst

(La lista degli
ingredienti) Deksel op de pan doen

(Mettere il coperchio sulla
pentola)

De bereidingswijze (Il procedimento) De saus binden (Addensare la salsa)

De keukengerei (Gli utensili da cucina) Deeg kneden (Impastare)

De garde (La frusta) Bakken tot goudbruin (Cuocere fino a doratura)

De spatel (La spatola) Blancheren (Sbollentare)

De pollepel (Il cucchiaio di legno) Pocheren (Poché (pocheren))

De ovenschaal
(La pirofila) Foisonner (opkloppen voor

saus)
(Montare leggermente
(foisonner))

De bakplaat (La teglia)
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1.Esercizi

1. Abbina ogni parola alla sua definizione. 

a. de mise en place 1. Alles klaarzetten (ingrediënten en keukengerei) vóór je begint met koken.

b. de ingrediëntenlijst 2. De pan afdekken zodat het gerecht gelijkmatiger gaart en niet uitdroogt.

c. de bereidingswijze 3. Stap‑ voor‑ stap uitleg hoe je het gerecht moet klaarmaken.

d. de saus binden 4. Een overzicht van alle benodigde ingrediënten met hoeveelheden.

e. deksel op de pan doen 5. De saus dikker maken door bijvoorbeeld bloem of maïzena toe te voegen.
a-1 b-4 c-3 d-5 e-2

2. Newsletter della cooking studio: Serata Masterchef per cuochi casalinghi (Audio
disponibile nell’app) 
Compila gli spazi vuoti: Allergieën, goudbruin, kneden, bereidingswijze,
ingrediënten, spatel, deksel, mise en place, garde, blancheren, keukengerei,
laag vuur, binden

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 ingrediëntenlijst 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.

Il mese prossimo la Kookstudio De Markt a Utrecht organizza una serata Masterchef per cuochi casalinghi che
vogliono migliorare la propria tecnica. Il laboratorio inizia con una breve spiegazione sulla mise en place: disponi
tutti gli ingredienti e gli utensili da cucina in modo da mantenere il ritmo durante la preparazione. Dopodiché
lavorerai in coppia su un unico piatto: pollo al forno con una salsa cremosa e verdure di stagione. Riceverai una lista
chiara degli ingredienti e il procedimento da portare a casa.

Durante la preparazione eserciterai tecniche pratiche: sbollentare brevemente le verdure, impastare l'impasto per un
semplice flatbread e rosolare il pollo fino a doratura. Lo chef mostrerà anche come tenere la padella a fuoco basso,
quando usare il coperchio e come addensare una salsa senza grumi. Utensili come una frusta e una spatola sono a
disposizione, ma puoi portare il tuo coltello preferito. Le allergie possono essere comunicate in anticipo; è prevista
un'opzione vegetariana.

1. Waarom is mise en place belangrijk volgens de tekst?
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____________________________________________________________________________________________________

3. Ascolta il frammento audio e indica se le seguenti affermazioni sono vere o false. 

Vero Falso

 

De spreker bereidt het gerecht voor de teamlunch voor en heeft de
ingrediëntenlijst al klaarliggen.

☐ ☐

De kip wordt volgens de spreker snel op hoog vuur klaargemaakt zonder deksel
op de pan.

☐ ☐

De spreker bindt de saus met bloem en bakt het bladerdeeg in de oven tot het
goudbruin is.

☐ ☐

Esempi di risposte:
1. Goed plan. Heb jij de ingrediëntenlijst 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 blijf roeren. 4. Komt goed. Daarna gaat het op de
bakplaat en bakken we het tot het goudbruin is, toch?

4. Gioco di ruolo: Completa i dialoghi 

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, prima che arrivino tutti: facciamo un po' di mise en place? Così dopo non
corriamo troppo e non ci stressiamo.)

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.  
(Sì. Tu fai la salsa, io le verdure. Nelle istruzioni c'è scritto che il porro va prima
sbollentato per un attimo.)

Joris (vriend, kookt mee): 2._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): En kun jij de saus binden? Hij was de vorige keer te dun.  
(E puoi addensare la salsa? L'ultima volta era troppo liquida.)

Joris (vriend, kookt mee): 3._______________________________________________________________________________ 

Sanne (vriendin, organiseert): Mooi. Voor het brood: wil jij het deeg kneden? Dan kan het nog even
rijzen.  
(Bene. Per il pane: vuoi impastare l'impasto? Così può lievitare ancora un po'.)

Joris (vriend, kookt mee): 4._______________________________________________________________________________ 

 

B1.16  Masterchef: cucina avanzata 
Module 2  vita sociale

https://app.colanguage.com/it/olandese/programma/b1/16 Drie | 3

https://app.colanguage.com/it/olandese/programma/b1/16/esercizi#exercise-3
https://app.colanguage.com/it/olandese/programma/b1/16/esercizi#exercise-4
https://app.colanguage.com/it/olandese/programma/b1/16


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 ingrediëntenlijst 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

Scrivi una risposta appropriata:  Ik stuur het recept hieronder; eerst de ingrediënten en daarna de
stappen. / Voor de saus: kook het op laag vuur en bind eventueel met maïzena. / Heb je toevallig een garde?
Anders kun je een vork gebruiken. 
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________
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