B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie

B1.16 Masterchef : cuisine avancée

[ Suivre et donner des instructions de cuisson détaillées et des recettes

Module 2 zycie spoteczne

O Vocabulaire relatif aux ingrédients, aux ustensiles et aux techniques de cuisson

Les agrumes (Owoce cytrusowe) Assaisonner
Baza,
La base (Bazo) Beurrer un plat
Roztopione masto, .
Le beurre fondu { P ) Gratiner
Le beurre (Miekkie masto (prommade))
Saupoudrer
pommade
Le couteau (N62) Tremper
Le plat a gratin (Naczynie do zapiekania (gratin)) Mettre en purée
Le sommet (Wierzch, szczyt (dekoretka)) Tiédi
. Gotowanie/pieczenie (proces termiczny)) -
La cuisson ( P (p W) Ecroutter
Le mélange (Mieszanka) Paner
La patate (Ttuczone ziemniaki) Passer un aller-
écrasée retour
Les rondelles de (Plasterki jabtek) Réserver au
pommes réfrigérateur
Le beurre fondu (Roztopione masto) Concassé
Peler une orange(obiemc’ pomararicze na surowo (z
o o R En cubes
a vif pozbawieniem biatej skorki))
L'écorce (Skérka (np. owocu))

(Przyprawiac)
(Posmarowac naczynie
mastem)

(Zapieka¢ na ztoto
(gratinowac))
(Posypac)

(Moczy¢, zanurzac)
(Zmiazdzy¢ na puree)
(Podgrzany, letni)

(Usuwac skérke lub skére (np. z
sera))

(Obtacza¢ w panierce)
(Przejechac krétko z obu stron
(szybkie obsmazenie))

(Odtozy¢ do loddwki, schtodzic)

(Posiekany, rozdrobniony)
(W kostke)

1. Zeskanuj kod QR, aby obejrze¢ wideo, lub przeczytaj tekst. (QR: Audio)

Pour préparer une purée maison, on conseille de cuire les pommes de terre dans l'eau : ¢a
aide a garder un bon go0t. Quand elles sont tendres, on les écrase puis on ajoute du lait &3

chaud avec un peu de créme et de beurre. On mélange jusqu'a obtenir une texture
onctueuse. Enfin, on vérifie I'assaisonnement et on sert avec des plats en sauce.

Aby przygotowac¢ domowe puree, zaleca sie ugotowac¢ ziemniaki w wodzie: to pomaga zachowa¢ dobry smak.
Gdy sq miekkie, rozgniata sie je, a nastepnie dodaje gorgce mleko z odrobing Smietany i masta. Miesza sie, az
uzyska sie kremowgq konsystencje. Na koniec sprawdza sie przyprawienie i podaje z daniami w sosie.

1. Quel est le secret pour garder un meilleur go(t des pommes de terre ?

a. Les cuire dans I'eau

C. Les cuire uniquement a la vapeur
2. Comment sait-on que les pommes de terre sont prétes ?

a. Quand elles deviennent dorées

c. Quand elles flottent a la surface
1-a 2-b
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b. Les faire frire avant de les écraser

d. Les laisser refroidir dans le lait

b. Quand le couteau entre facilement dedans

d. Quand elles sentent le beurre
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne
Obh 324 00)

2. Gramatyka: Les pronoms démonstratif neutres ceci, cela, ¢a
Ceci, Cela, Ca to nijakie zaimki wskazujgce, ktére oznaczajg rzecz lub idee.
Zastepuja grupe wyrazow lub zdanie.

1. Uzywa sie ceci, aby wskazac to, co jest blisko. Uzywa sie cela lub ¢a w odniesieniu do tego, co
jest dalej.

2. Uzywa sie ,ca", aby zastgpi¢ ,le", ,la", ,les”, gdy wyrazajg idee ogdlng, a czasem takze w
niektérych przypadkach podwdjnej pronominalizacji, aby uprosci¢ zdanie.

3. Czasem uzywa sie “¢ca”, aby wzmocnic zaimek pytajacy.

4, Uzywa sie ce ou ¢', aby zastgpi¢ ¢a przed czasownikiem étre.

Pronom Exemple (Przyktad)
(Zaimkek) P 4
Ceci(To/to - . . L y .
tuta) Nous allons utiliser ceci pour assaisonner le plat. (Uzyjemy tego, aby doprawic danie.)
utaj,
Cela to/ .
o) (Tamto Cela servira plus tard. (To przyda sie pézniej.)
0,
J'ai besoin de ¢a pour la purée. (Potrzebuje tego do purée.)
Le beurre, j'aime ¢a ! (Masto — to lubie!)
Ca Je ne lui ai pas dit ¢a ! (Nie powiedziatem/-am mu tego!)
Qui ¢a ? (Kto to?)
Ou ¢a ? (Gdzie to?)
Ce sont des agrumes. (To sq cytrusy.)
Ce/C

C'est un agrume. (To jest cytrus.)

- Tu veux faire un plat spécial ce weekend ? (- Chcesz przygotowac w ten weekend jakies
Ce + que wyjqgtkowe danie?)

Ce+a+quoi -C'estexactement ce que je pensais !/ - C'est justement ce a quoi je pensais (- Doktadnie
to miatem/-am na mysli! / - Wtasnie o tym myslatem/-am)

Ca jest bardziej nieformalne, czesto uzywane w mowie. Przyktad: Pourvu que ¢a soit vrai !

"Ce" jest bardziej oficjalne i czestsze w pismie. Przyktad: Pourvu que ce soit vrai ! Istnieje jednak tylko
jedna mozliwo$¢ dla « Ce fut »

Przed devoir/pouvoir + étre : Ca / ce doit étre passionnant ; Ca/ ce ne peut pas étre Paul qui a bu toute
la bouteille.

1. Regarde bien: , C'est le beurre pommade, pas le beurre fondu. (Uwaznie popatrz: to
jest masfo pomadowe, a nie masto roztopione.)
a. cela b. ca ¢ ceci d ce
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne

2. Tu vois ce mélange au sommet du gratin ? On le garde pour plus tard : servira a
saupoudrer au moment de gratiner. (Widzisz te mieszanke na wierzchu zapiekanki? Zachowujemy jq
na péZniej: postuzy do posypania w momencie zapiekania.)

a. ce b. cela ¢ c d. ceci

1. ceci 2. cela

Przepisz zwroty (QR: Al+)

1. (ceci) Nous allons utiliser cette épice pour assaisonner le plat.

(Uzyjemy ceci, aby doprawic¢ danie.)
2. (cela) Nous garderons cette information pour plus tard.

(Zachowamy cela na péZniej.)
3. (ca) Je n'aime pas les retards.

(Nie lubie ¢a.)

1. Nous allons utiliser ceci pour assaisonner le plat. 2. Nous garderons cela pour plus tard. 3. Je n‘aime pas ¢a.

Popraw btad
1. Le sel, j'aime ceci dans les sauces.

Sél, lubie to w sosach.
2. Ca est prét, on peut dresser les assiettes.

To jest gotowe, mozemy nakry¢ talerze.
1. Le sel, j'aime ¢a dans les sauces. 2. C'est prét, on peut dresser les assiettes.
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne

3.€wiczenia

1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji.

1. Mettre une préparation au froid - ceci ralentit la croissance

a. Assaisonner L.
bactérienne.

b. Réserver au 2. Ajouter du sel, du poivre ou des herbes - cela donne plus de

réfrigérateur go(t.

. Le beurre pommade 3. Le beurre ramolli, pas fondu - ¢a s'étale facilement.

a-2 b-1c¢-3

2. Karta warsztatowa kulinarna: zapiekanka z batatéw i cytruséw (QR:
Audio)
Wypetnij luki: concassées, beurrez, ¢a, mettre, réservez, tiédi, Assaisonnez

Pour I'atelier « Masterchef » du comité d'entreprise, la cheffe propose un gratin de patate douce
aux agrumes, facile a refaire aprés le travail. Préparez la base : cuire les patates douces, les (1)
en purée, puis ajouter du beurre pommade et un peu de lait (2)

. Ceci donne une texture souple ; si c'est trop épais, ajoutez encore un peu de

lait. (3) et (4) au réfrigérateur 15 minutes.
Pendant ce temps, (5) un plat a gratin et préparez les garnitures : rondelles de
pommes, zestes d'orangeet quelques noix (6) . Déposez la purée au fond,

ajoutez les pommes au sommet, puis saupoudrez de zestes. Pour la cuisson, enfournez jusqu'a ce
que le dessus gratine. Cela se sert chaud avec une salade ; (7) fonctionne aussi
en accompagnement d'un plat en sauce.

Na warsztaty ,,Masterchef” komitetu zaktadowego szefowa kuchni proponuje zapiekanke z batatéw z cytrusami, fatwg
do odtworzenia po pracy. Przygotuj baze: ugotuj bataty, zréb z nich purée, nastepnie dodaj miekkie masto i troche
podgrzanego mleka. To daje elastyczng konsystencje; jesli jest zbyt geste, dodaj jeszcze troche mleka. Dopraw i wstaw
do lodéwki na 15 minut.

W tym czasie posmaruj mastem naczynie do zapiekania i przygotuj dodatki: plasterki jabfek, skdrke z pomarariczy
(bardzo cienko startq) oraz kilka posiekanych orzechéw. Wytéz purée na dno, utéz jabtka na wierzchu, a nastepnie
posyp skérkq. Do pieczenia wstaw do piekarnika, az wierzch sie zarumieni. Podaje sie to na ciepto z satatq; sprawdza
sie tez jako dodatek do dania w sosie.

(1) mettre, (2) tiédi, (3) Assaisonnez, (4) réservez, (5) beurrez, (6) concassées, (7) ¢a

1. Quelles sont les étapes principales de la recette et quand doit-on réserver la purée au réfrigérateur
?
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne

3. Postuchaj fragmentu audio i wybierz poprawng odpowiedz. (QR: Audio)

Prawda Falsz

1. Elle cuisine pour un repas organisé au travail, prévu en fin de semaine. O O

2. Elle place les rondelles de pommes au fond du plat, avant d'ajouter la 0 O

purée.

3. Pour le dessert, elle met la préparation au froid en attendant de la servir. O O

1-V2-X3-V

4. Wybierz poprawne rozwigzanie

1. les agrumes en quartiers et gardez (Pokrdj cytrusy na Cwiartki i zachowaj skdrke:
I'écorce : ceci donnera plus de parfum au plat. to nada potrawie wigcej aromatu.)

a. Coupez-vous b. Coupezons c¢. Coupez d. Couper

2. le beurre fondu sur les rondelles de (Potdz roztopione masto na plasterkach jabtek,
pommes, puis saupoudrez un peu de sucre : ¢a a potem posyp troche cukru: podczas pieczenia
caramélisera a la cuisson. sig skarmelizuje.)

a. Mettez b. Mettons ¢. Mette d. Mettre

3._ labasedufromage en petits cubes; (Pokrdj spdd sera na mate kostki; utatwi to

cela facilitera le mélange dans la patate écrasée. wymieszanie z rozgniecionymi ziemniakami.)
a. Coupe b. Couper ¢. Coupaient d. Coupez

1. Coupez 2. Mettez 3. Coupez

5. Odgrywanie rél - dialogi (QR: Audio)

Briefing recette avant le service

Camille (cheffe Pour le dessert, on travaille les agrumes : peux-tu peler une orange a vif et
de partie): garder un peu d'écorce concassée pour parfumer le mélange ?
(Na deser pracujemy z cytrusami: mozesz obra¢ pomararicze na Zzywo i zachowac troche
rozdrobnionej skorki, zeby aromatyzowac¢ mieszanke?)
Nicolas D'accord. Je coupe aussi les suprémes en cubes et je les mélange avec un peu
(commis): de beurre fondu tiédi, c'est bien comme ¢a ?
(Dobrze. Kroje tez czqstki w kostke i mieszam je z odrobinq przestudzonego roztopionego
masta, tak bedzie dobrze?)
Camille (cheffe Oui, et assaisonne légérement : une pincée de sel et juste un peu de sucre,
de partie): puis réserve au réfrigérateur pendant vingt minutes.
(Tak, i lekko dopraw: szczypta soli i tylko odrobina cukru, potem odstaw do lodéwki na
dwadziescia minut.)
Nicolas Trés bien. Et pour le plat a gratin, je beurres le plat avec du beurre pommade
(commis): avant de mettre la base ?
(Bardzo dobrze. A do naczynia do zapiekania, smaruje naczynie miekkim mastem przed
potozeniem spodu?)
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne
Camille (cheffe Exactement : beurre le plat, dispose la base, et a la fin on gratine rapidement
de partie): au sommet pour obtenir une belle couleur sans trop cuire.

(Doktadnie: posmaruj naczynie mastem, utéz spdd, a na koricu szybko zapiekamy
wierzch, zeby uzyskac tadny kolor, nie dopiekajgc zbyt mocno.)

1. Pourquoi Camille demande-t-elle de réserver une partie de la préparation au réfrigérateur ?

6. Méwienie (QR: Al+)

Ceci est la base : ... / Cela/Ca doit étre tiede avant de ... / Ensuite, on assaisonne et on réserve ...

1. Expliquez brievement a un ami qui cuisine peu comment préparer une purée maison,
des pommes de terre cuites jusqu'a la mise en purée.

2. Lors d'un cours de cuisine, un plat ressort trop sec du four : que proposez-vous d'ajouter ou de
modifier et pourquoi ?

7. Pisanie: WhatsApp (QR: Al+)

Salut ! Désolée de te déranger. Pour mon audition MasterChef samedi, je dois envoyer
une recette écrite, super claire. J'ai choisi un gratin avec une purée trés onctueuse et
une touche d'orange.

Tu peux m'aider a formuler les étapes ? Je veux expliquer comment assaisonner, faire
la cuisson, beurrer un plat et gratiner, sans oublier les détails (température, ordre,
petites astuces). Si tu as une idée avec des agrumes ou un peu de zeste, je prends !
Merci

- Camille

Napisz odpowiednia odpowiedz: Tu peux faire comme ceci : d'abord..., ensuite..., et a la fin... / Pour que
ce soit plus clair, je te conseille de... / Ca marche si tu regles le four a... et si tu...

Wazne czasowniki Couper-(ciqc’) Mettre (pofoZyé)
Impératif Impératif

tu Coupe mets !

nous Coupons Mettons

vous Coupez Mettez
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