B1.16 Masterchef: cocina avanzada

B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie

O Sigue y proporciona instrucciones detalladas de cocina y recetas
O Vocabulario relacionado con ingredientes, utensilios y técnicas de cocina

Médulo 2 Zycie spoteczne

Los ingredientes
El aceite de girasol
El vinagre

La mostaza

La clara de huevo
La yema

La cascara

La nata

La margarina

La leche entera

La carne a la plancha
Pelar fruta

(Sktadniki)

(Olej stonecznikowy)
(Ocet)

(Musztarda)

(Biatko jajka)
(26ftko)

(Skorupka)
(Smietana)
(Margaryna)

(Mleko petne)
(Mieso z grilla (na patelni))
(Obiera¢ owoce)

Cortar el pan

Alinar una ensalada
Condimentar
Hervido

Hervir agua

Cocer

Cocer arroz

Asar

Freir patatas

Batir huevos
Quemarse la comida

(Kroic chleb)
(Przyprawia¢ satatke)
(Przyprawiac)
(Gotowany)
(Gotowac wode)
(Gotowac (potrawe))
(Gotowac ryz)

(Piec / opiekac)
(Smazy¢ ziemniaki)
(Ubijac jajka)
(Przypali¢ jedzenie)

1. Zeskanuj kod QR, aby obejrze¢ wideo, lub przeczytaj tekst.

lento, para extraer el maximo sabor. Primero se tuestan las carcasas y las alitas con cebolla g

y tomate. Luego se prepara el sofrito con cebolla picada, pimentén, azafran y tomate, y se
cocina hasta que quede seco. Se doran pollo y conejo, se afiaden judias verdes y arroz, y al

final se sube el fuego para que se forme el socarrat.

Aby przygotowac dobrq paelle, zaleca sie zaczg¢ od drobiowego bulionu gotowanego na maltym ogniu, aby
wydoby¢ maksymalny smak. Najpierw opieka sie korpusy i skrzydetka z cebulg i pomidorem. Nastepnie
przygotowuje sie sofrito z posiekanej cebuli, papryki w proszku, szafranu i pomidordw, i gotuje, az bedzie
suche. Rumieni sie kurczaka i krélika, dodaje fasolke szparagowq i ryz, a na koricu zwieksza sie ogieri zeby

powstat socarrat.

1. ¢Para qué se cocina el caldo durante cuatro horas?

a. Afin de que el sofrito no lleve tomate

c. Porque el pollo necesita cocerse siempre

cuatro horas

2. Qué ingredientes se usan para hacer el sofrito?

a. Cebolla picada, pimentdn, azafran y tomate

triturado

c. Tomate entero, nata Y queso

1-d 2-a
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b. Para que el arroz quede mas blanco

d. Para extraer todo el sabor

b. Conejo, alitas de pollo, patata y pimiento verde

d.Judias verdes, arroz, caldo y sal
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Médulo 2 Zycie spoteczne

2. Gramatyka: Zdania celowe i przyczynowe: para, a fin de que, porque...
Zdania celowe i przyczynowe stuzg do powiedzenia, po co co$ robimy albo
dlaczego to robimy.

1. para + bezokolicznik  ten sam podmiot.
2. para que/ a fin de que + tryb fgczacy (subjuntivo)  rézne podmioty.
3. porque / ya que + tryb oznajmujacy (indicativo)  rzeczywisty lub znany powdd.

tacznik  Przyktad

El chef ajusta el fuego para evitar errores durante la coccion. (Szef kuchni reguluje ogieri, aby
unikng¢ btedéw podczas gotowania.)

Para

El chef explica el proceso para que los alumnos comprendan la técnica. (Szef kuchni wyjasnia

Para que ) o T )
proces, zeby uczniowie zrozumieli technike.)

Afinde  Se repite la receta a fin de que el equipo mejore el resultado. (Powtarza sie przepis, aby zesp6t
que poprawit rezultat.)

Se cambia el método porque el resultado no funciona. (Zmienia sie metode, poniewaz rezultat nie

Porque )
dziata.)
Ya que Se simplifica el proceso ya que el tiempo es limitado. (Upraszcza sie proces, poniewaz czas jest
ograniczony.)
1. Bate las claras con energia montar la nata mas rapido. (Ubijaj energicznie biatka,
aby szybciej ubi¢ smietane.)
a. porque b. afinde C. para que d. para
2. Te dejo la receta por escrito no te olvides de los tiempos de coccién. (Zostawiam ci
przepis na pismie, Zzebys nie zapomniat(a) o czasach gotowania.)
a. para b. para que c. yaque d. porque

1. para 2. para que
Przepisz zwroty

1. (Para) He reservado una mesa para las ocho. Quiero cenar tranquilo antes de la reunién de
mafana.

(Zarezerwowatem stolik, Zzeby spokojnie zjes¢ kolacje przed jutrzejszym spotkaniem.)
2. (Para que) Voy a enviar el menu por correo. Quiero que tu lo revises hoy.

(Wysle menu mailem, Zzebys ty przejrzat je dzisiaj.)
3. (A fin de que) El chef va a repetir la explicacién. Quiere que los nuevos compafieros entiendan la
técnica.

(Szef kuchni powtdrzy wyjasnienie, aby nowi koledzy zrozumieli technike.)
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie

Médulo 2 Zycie spoteczne

1. He reservado una mesa para cenar tranquilo antes de la reunién de mafiana. 2. Voy a enviar el menu por correo para
que tu lo revises hoy. 3. El chef va a repetir la explicacién a fin de que los nuevos compafieros entiendan la técnica.

Popraw biad
1. No uso mantequilla porque un alumno es alérgico.

Nie uzywam masta, poniewaz jeden uczeh ma alergie.
2. Bajo el fuego para que no se queme la salsa.

Zmniejszam ogien, zeby sos sie nie przypalit.
1. No uso mantequilla porque un alumno es alérgico. 2. Bajo el fuego para que no se queme la salsa.
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Médulo 2 Zycie spoteczne

3.€wiczenia

1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji.

a. condimentar 1. Afadir sal, especias o salsas para dar mas sabor al plato.

b. la clara de huevo 2. Cocinar un alimento en agua hirviendo hasta que esté tierno.
c. cocer 3. La parte blanca del huevo; se bate para hacerla espumosa.
a-1b-3 c-2

2. Podstawy paelli w domu: szybki przewodnik ze szkoty gotowania (Audio)

Wypetnij luki: azafran, caldo, queme, cueza, condimenta, aceite de girasol,
carne a la plancha

Muchos alumnos llegan a la escuela de cocina con la misma duda: por qué su paella queda sosa o

se pega. La clave suele estar en un buen (1) y en controlar el fuego. Para el

sofrito, se recomienda cocinar cebolla picada con tomate triturado hasta que el tomate esté seco,

y afiadir (2) al final para que no pierda aroma.

En casa, usa (3) o de oliva para dorar primero la (4) .y (5)
con sal y pimienta antes de afiadir el arroz. Mantén el caldo caliente para que el

arroz (6) de forma uniforme y evita remover para que no se rompa el grano.

Sube el fuego al final solo si quieres socarrat, pero vigila para que no se (7)

Wielu uczniéw przychodzi do szkoty gotowania z tg samq waqtpliwosciqg: dlaczego ich paella wychodzi mdta albo
przywiera. Klucz zwykle tkwi w dobrym bulionie i kontrolowaniu ognia. Do sofrito zaleca sie smazy¢ posiekang cebule z
rozgniecionym pomidorem, az pomidor bedzie suchy, i doda¢ szafran na koricu, Zeby nie stracit aromatu.

W domu uzyj oleju stonecznikowego albo oliwy z oliwek, aby najpierw zrumieni¢ mieso na patelni, i dopraw solq oraz
pieprzem przed dodaniem ryzu. Utrzymuj bulion gorqcy, Zzeby ryz gotowat sie réwnomiernie, i unikaj mieszania, Zeby nie
potamac ziaren. Podkrec ogieri na koricu tylko wtedy, gdy chcesz socarrat, ale pilnuj, Zeby sie nie przypalito.

(1) caldo, (2) azafrdn, (3) aceite de girasol, (4) carne a la plancha, (5) condimenta, (6) cueza, (7) queme

1. ¢/Qué pasos concretos seguirias para que el arroz cueza bien y para evitar que se queme al final?

3. Postuchaj fragmentu audio i wybierz poprawng odpowiedz.
Prawda Fatsz

1. La persona tiene que preparar una receta para un video relacionado con su O

) O
trabajo.
2.Va a condimentar la carne antes de ponerla en la plancha. O O
3. La ultima vez se le estroped el plato porque se despistd, y ahora quiere 0

evitarlo con un temporizador.
1-V2-X3-V
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Médulo 2 Zycie spoteczne

4. Wybierz poprawne rozwigzanie
1. Enciende el fuego bajo para que el arroz se (Ustaw niski ogien, zeby ryz gotowat sie powoli i
pOCO a pPoco y No se pegue. nie przywierat,)
a. cocerd b. cueza C. cuece d. coza
2. Bajala temperatura para que la carne no se (Zmniejsz temperature, Zeby mieso nie
por fuera antes de quedar hecha por przypalito sie z zewnqtrz, zanim bedzie gotowe
dentro w Srodku.)
a. quemara b. queme C. queméis d. quema
3. Tapa la olla a fin de que los huevos se (Przykryj garnek, aby jajka dobrze sie
bien sin romper la cascara. ugotowaty, nie rozbijajqc skorupki.)
a. cozan b. cuecen c. cuezan d. cocen

1. cueza 2. queme 3. cuezan

5. Odgrywanie rél - dialogi (SI+)

Cenay recetas por WhatsApp

Marta (amiga
que cocina):

Luis (ta):

Marta (amiga
que cocina):

Luis (ta):

Marta (amiga
que cocina):

Luis, estoy con la cena y voy fatal: puse el arroz a cocer y creo que lo dejé sin
agua; ya se me estd pegando.

(Luis, jestem przy kolacji i idzie mi fatalnie: nastawitam ryz do gotowania i chyba
zostawitam go bez wodly; juz mi sie przypala.)

Vale, apaga el fuego un momento y afiade un poco de agua hirviendo; tdpalo
y déjalo a fuego bajo sin remover demasiado.

(Dobra, wytqcz na chwile ogieni i dodaj troche wrzqtku; przykryj i zostaw na matym ogniu,
nie mieszajqc zbyt duzo.)

Y la carne a la plancha me ha quedado sosa; solo tengo aceite de girasol,
vinagre y mostaza.

(A mieso z patelni wyszto mi bez smaku; mam tylko olej stonecznikowy, ocet i musztarde.)
Haz una vinagreta rdpida: mezcla un chorrito de aceite de girasol, un poco de
vinagre y una cucharadita de mostaza, y condimenta la carne con sal y
pimienta si tienes.

(Zréb szybkq winegrete: wymieszaj odrobine oleju stonecznikowego, troche octu i
tyzeczke musztardy, i dopraw mieso solq i pieprzem, jesli masz.)

Perfecto. Para el postre queria hacer algo con huevo, pero no sé si batir los
huevos enteros o separar la yema y la clara.

(Swietnie. Na deser chciatam zrobic cos z jajkiem, ale nie wiem, czy ubijac cate jajka, czy
oddzieli¢ zéttko i biatko.)

1. ;/Qué problema tiene Marta con el arroz y qué solucién le propone Luis?
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Médulo 2 Zycie spoteczne

6. Mdéwienie (SI+)

Primero... y después... para que... / Uso aceite de girasol y sazono al final porque... / A fin de que
quede bien, es importante...

1. Explica cobmo prepararias una paella en casa para tus amigos: menciona dos o tres pasos
y di por qué son importantes.

2. Estas cocinando y la comida empieza a quemarse: ;qué haces para solucionarlo y qué medidas
tomas para que no vuelva a pasar?

7. Pisanie: WhatsApp (SI+)

Hola, Laura. Soy Marta

El sabado vienen unos amigos a casa y queremos hacer una "cena MasterChef" entre
dos. Yo me encargo del postre, pero necesito que tu lleves un plato principal. ;Me
pasas una receta con pasos claros?

Si puede ser algo tipo paella o arroz, mejor. Dime también qué ingredientes tengo
que comprar (aceite, vinagre, mostaza, etc.) y cuanto tarda cada parte. La Ultima vez
casi se me quemoé la comida por despistarme...

Napisz odpowiednig odpowiedz: Te propongo hacer... porque es fdcil de organizar y queda muy bien. /
Primero..., para que... / para evitar que... / Al final..., y deja reposar... unos minutos.

Wazne czasowniki Cocer (gotowac) Quemérse (spalic sie)
Presente Pretérito perfecto

yo cuezo me he quemado

ta cueces te has quemado

él/ella/usted cuece se ha quemado

nosotros/nosotras cocemos nos hemos quemado

vosotros/vosotras cocéis os habéis quemado

ellos/ellas/ustedes cuecen se han quemado
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