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: cucina avanzata
Modul 2 vita sociale

[E] 7% 5]

der Essig
der Pfeffer
die Sahne
die Salbe
die Zutaten
die Zwiebel
die Méhre
die Nudel
die Pflaume
der Pilz
das Obst
der KloBB

(l'aceto)

(il pepe)

(la panna)
(la salvia)
(gli ingredienti)
(la cipolla)
(la carota)
(la pasta)
(la prugna)
(il fungo)
(la frutta)
(il gnocco)

das gegrillte

gekocht

braten

mischen

wirzen

kraftig (wiirzen)
abschmecken

Eier schlagen
Kartoffeln frittieren
Brot schneiden

einen Salat anmachen
das Essen anbrennen lassen

(alla griglia)

(cotto)

(friggere/arrostire)
(mescolare)

(condire)

(insaporire abbondantemente)
(assaggiare e correggere il sapore)
(sbattere le uova)

(friggere le patate)

(tagliare il pane)

(condire un'insalata)

(lasciar bruciare il cibo)
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B1.16 Masterchef: cucina avanzata
Modul 2 vita sociale

1.Esercizi
[E]yrtEc ]

1. Abbina ogni parola alla sua definizione.
) 1. zu lange kochen oder braten, sodass es schwarz wird und bi =l
a. die Zutaten

riecht
b. wirzen 2. das Gericht probieren und bei Bedarf noch wiirzen
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-5b-4 c-2d-3 e-1

5. alles, was man fiir ein Rezept braucht, z. B. Gemiise, Gewiirze und Ol

2. Corso di cucina nel centro di quartiere: ,,Masterchef - Cucina dopo il lavoro” (Audio
disponibile nell'app)

Compila gli spazi vuoti: abschmecken, Sahne, anbraten, Nudeln, Pfeffer,

Essig, Pilze, anbrennen, Zutaten

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.

Nel centro di quartiere si terrd mercoledi prossimo un corso di cucina per persone che lavorano: ,Masterchef -
Cucina dopo il lavoro”. Si preparera un piatto di stagione che si puo facilmente rifare anche a casa: funghi saltati con
una salsa di carote e cipolle, accompagnati da pasta. La direzione del corso sottolinea: sono fondamentali ingredienti
freschi e un procedimento ben organizzato. Chi vuole puo portare i propri coltelli; padelle e taglieri sono disponibili in
loco. Intolleranze e varianti vegetariane saranno brevemente discusse prima dell‘inizio.

Procedimento: prima tagliare finemente cipolle e carote. In padella saltare i funghi fino a quando sono leggermente
dorati. Poi aggiungere i cubetti di verdure e insaporire con pepe e aceto. Successivamente sfumare con panna,
lasciare sobbollire brevemente e infine assaggiare per correggere il sapore. Importante: non alzare troppo il fuoco,
altrimenti il cibo pud bruciarsi. Si serve subito dopo la cottura; chi vuole puo portare via gli avanzi in un contenitore.
Iscrizione online, posti limitati.
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B1.16 Masterchef: cucina avanzata
Modul 2 vita sociale

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

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

Vero Falso

Gemuse und Pilze sollen zuerst in der Pfanne angebraten werden. o 0O

Die Nudeln sollen bereits am friihen Nachmittag gekocht werden, damit man 0

spater weniger Stress hat.

Die Pflaumen gehdren zur gegrillten Beilage zum Salat. o o

4. Gioco di ruolo: Completa i dialoghi

a. Dinnerparty retten: Sauce abschmecken

Mara (Gastgeberin): Jonas, kannst du bitte kurz riihren? Ich glaube, die Sahnesauce brennt
gleich an.
(Jonas, puoi mescolare un attimo per favore? Credo che la salsa alla panna stia
per attaccarsi.)

Jonas (Freund, hilft in der Kiiche): 7.

Mara (Gastgeberin): Genau, und ein Schuss Essig — aber ich bin unsicher. Ich habe schon

Pfeffer dran, aber es fehlt noch etwas.
(Esatto, e un goccio di aceto — ma non sono sicura. Ho gia messo il pepe, ma
manca ancora qualcosa.)

Jonas (Freund, hilft in der Kiiche): 2.

Mara (Gastgeberin): Okay. Die Nudeln sind gleich fertig. Nebenbei mache ich schnell einen
Salat an mit Essig und Ol.
(Ok. La pasta é quasi pronta. Intanto preparo velocemente un'insalata con aceto e

olio.)
Jonas (Freund, hilft in der Kiiche): 3.
Mara (Gastgeberin): Super, danke. Dann wird das doch noch eine ordentliche Mahlzeit.

(Perfetto, grazie. Allora sara comunque un pasto soddisfacente.)

b. Rezept besprechen: Gemuseauflauf planen

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 4.

Thomas (Teilnehmer, kocht mit): Klingt gut. Sollen wir noch etwas Sahne und Kdse dazugeben, damit
nicht zu trocken wird?
(Suona bene. Dovremmo aggiungere un po' di panna e formaggio, cosi non
risultera troppo asciutto?)

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 5.
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B1.16 Masterchef: cucina avanzata
Modul 2 vita sociale
Thomas (Teilnehmer, kocht mit): Ich tibernehme das Schneiden des Gemdiises und das Braten der
Zwiebeln. Du mischst dann die Sahne mit den Gewdirzen und schme
alles ab?
(Mi occupo io di tagliare le verdure e di soffriggere le cipolle. Tu mescoli la pai
con le spezie e assaggi il composto, d'accordo?)

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 6.
Thomas (Teilnehmer, kocht mit): Perfekt. Ich kaufe noch frische Pflaumen fiirs Dessert und ein Bague
zum Aufschneiden.
(Perfetto. Prendo anche delle prugne fresche per il dessert e una baguette da
aoffettare.)

Esempi di risposte:

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 Gemdtiseauflauf mit Mohren, 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 lénger im Ofen lassen, damit die Oberflédche schén gegrillt wird.

5. Corrispondenza scritta
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