B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie

B1.16 Masterchef: gevorderd koken

O Volg en geef gedetailleerde kookinstructies en recepten
O Woordenschat met betrekking tot ingrediénten, keukengerei en kooktechnieken

Module 2 zycie spoteczne

De mise en place

(Mise en place)

De ingredientenlijst(Lista skfadnikow)

De bereidingswijze
De keukengerei

De garde

De spatel
De pollepel

De ovenschaal

De bakplaat

De pan op laag
vuur

Deksel op de pan
doen

De saus binden
Deeg kneden

(Sposéb
przygotowania)

(Narzedzia kuchenne) Foisonner (opkloppen voor

(Trzepaczka)

(Szpatutka)
(tyzka wazowa)
(Naczynie
Zaroodporne)

Bakken tot goudbruin
Blancheren

Pocheren

saus)

Afnemen van warmte (van
het vuur halen)

Op smaak brengen
Fijnhakken

Julienne snijden

(Blacha do pieczenia) Roux maken

(Garnek na matym
oghiu)

(Przykry¢ garnek
pokrywkg)

Sous-vide garen

Tempereren (chocolade)

(Zageszczanie sosu) De proefproef nemen

(Wyrabianie ciasta)

(Piec lub smazy¢ na ztoty kolor)
(Blanszowanie)

(Pochowanie (gotowanie w
niewielkiej ilosci ptynu))
(Ubijac (napowietrzac sos))

(Zdjg¢ z ognia)
(Doprawi¢ do smaku)

(Drobno posiekac)
(Kroi¢ w julienne (cienkie paski))

(Przygotowac roux (zasmazke))
(Gotowanie sous-vide)

(Temperowanie (czekoladly))

(Wzig¢ prébke do degustacji)
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne

1.C€wiczenia

O
1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji. -; A
a. de mise en place 1. De pan afdekken zodat het gerecht gelijkmatiger gaart en niet uit R
b. de ingrediéntenlijst 2. Alles klaarzetten (ingrediénten en keukengerei) voor je begint met koken.
c. de bereidingswijze 3. Een overzicht van alle benodigde ingrediénten met hoeveelheden.
d. de saus binden 4. Stap voor stap uitleg hoe je het gerecht moet klaarmaken.

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

2. Biuletyn studia kulinarnego: Wieczér Masterchef dla kucharzy-amatoréw (Audio
dostepne w aplikacji)

Wypetnij luki: spatel, mise en place, binden, keukengerei, bereidingswijze,

blancheren, kneden, goudbruin, garde, ingrediénten, Allergieén, deksel, laag

vuur

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 ingrediéntenlijst 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.

W przysztym miesigcu Kookstudio De Markt w Utrechcie organizuje wieczér Masterchef dla kucharzy-amatoréw,
ktdrzy chcqg poprawi¢ swojq technike. Warsztat zaczyna sie krétkim wyjasnieniem mise en place: przygotowujesz
wszystkie sktadniki i przybory kuchenne, aby podczas gotowania zachowa¢ tempo. Nastepnie pracujecie w parach
nad jednym daniem: pieczonym kurczakiem w kremowym sosie i sezonowymi warzywami. Otrzymasz jasng liste
sktadnikdw i instrukcje przygotowania do zabrania do domu.

Podczas gotowania pocwiczysz praktyczne czynnosci: krétkie blanszowanie warzyw, wyrabianie ciasta na prosty
flatbread oraz smazenie kurczaka na ztoty kolor. Szef kuchni pokaze tez, jak ustawic¢ patelnie na niskim ogniu, kiedy
naktada¢ pokrywke na patelnie i jak zagesci¢ sos bez grudek. Przybory kuchenne, takie jak trzepaczka i szpatutka,
bedq przygotowane, ale mozesz zabra¢ ze sobq swdj ulubiony néz. Alergie mozesz zgtosi¢ wczesniej; dostepna jest
opcja wegetariariska.

1. Waarom is mise en place belangrijk volgens de tekst?
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Module 2 zycie spoteczne

3. Postuchaj fragmentu audio i zaznacz, czy poniisze stwierdzenia sg prawdziwe czy

falszywe.

De spreker bereidt het gerecht voor de teamlunch voor en heeft de

ingrediéntenlijst al klaarliggen.

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

deksel op de pan.

Prawda Faisz

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

het goudbruin is.

4. Odegraj role: Uzupetnij dialogi

a. Kookclub: taken en timing

Sanne (vriendin, organiseert):

Joris (vriend, kookt mee):
Sanne (vriendin, organiseert):

Joris (vriend, kookt mee):
Sanne (vriendin, organiseert):

Joris (vriend, kookt mee):

Sanne (vriendin, organiseert):

Joris (vriend, kookt mee):

Przyktadowe odpowiedzi:

O O
O O
O

Oké, voordat iedereen er is: zullen we even de mise en place doen? Dan
lopen we straks niet te veel te stressen.

(Ok, zanim wszyscy przyjdq: zrobimy szybko mise en place? Dzieki temu pdZniej nie
bedziemy sie az tak stresowac.)

1.

Ja. Jij doet de saus, ik de groenten. In de bereidingswijze staat dat de prei
eerst even geblancheerd moet worden.

(Tak. Ty robisz sos, ja warzywa. W opisie przygotowania jest, ze por trzeba najpierw
lekko zblanszowac.)

2.

En kun jij de saus binden? Hij was de vorige keer te dun.

(I czy mozesz zagescic sos? Ostatnim razem byt za rzadki.)

3.

Mooi. Voor het brood: wil jij het deeg kneden? Dan kan het nog even
rijzen.

(Swietnie. A chleb: czy mozesz wyrobic ciasto? Niech jeszcze chwile wyrosnie.)
4.

1. Goed plan. Heb jij de ingrediéntenlijst 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 blijff roeren. 4. Komt goed. Daarna gaat het op de
bakplaat en bakken we het tot het goudbruin is, toch?
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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 ingrediéntenlijst 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

Napisz odpowiednia odpowiedz: [k stuur het recept hieronder; eerst de ingrediénten en daarna de
stappen. / Voor de saus: kook het op laag vuur en bind eventueel met maizena. / Heb je toevallig een garde?
Anders kun je een vork gebruiken.
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