B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie

B1.16 Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen

O Folgen Sie und geben Sie detaillierte Kochanweisungen und Rezepte

0 Wortschatz zu Zutaten, Utensilien und Kochtechniken

Modul 2 zycie spoteczne

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

die Nudel
der KloBB
die Mahlzeit

(ocet)
(pieprz)
(Smietana)
(szatwia)
(sktadniki)
(owoce)
(sliwka)
(marchew)
(cebula)
(grzyb)
(makaron)
(knedel)
(positek)

das gegrillte

gekocht

braten

mischen

wirzen

kraftig (wiirzen)
abschmecken

Eier schlagen
Kartoffeln frittieren
Brot schneiden

einen Salat anmachen
das Essen anbrennen lassen

(z grillowane)
(ugotowane)

(smazyc)

(mieszac)

(przyprawiac)

(mocno (przyprawic))
(doprawic i sprébowac)
(ubijac¢ jajka)

(smazy¢ ziemniaki (frytki))
(kroi¢ chleb)

(przyrzqdzac satatke (dressing))
(przypali¢ jedzenie)
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Modul 2 zycie spoteczne

1.¢wiczenia

[z
1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji. :

a. die Zutaten 1. alles, was man fur ein Rezept braucht, z. B. GemUse, Gew(irz [=
b. wirzen 2. Salat mit O, Essig und Gewiirzen mischen

c. abschmecken 3. mit Salz, Pfeffer oder Krautern Geschmack geben

d. einen Salat anmachen 4. das Gericht probieren und bei Bedarf noch wiirzen

e. das Essen anbrennen 5. zu lange kochen oder braten, sodass es schwarz wird und bitter
lassen riecht

a-1b-3 c-4d-2 e-5

2. Kurs gotowania w centrum sasiedzkim: ,Masterchef - Kuchnia po pracy” (Audio
dostepne w aplikacji)

Wypetnij luki: anbrennen, Zutaten, Sahne, abschmecken, Nudeln, Pfeffer,

anbraten, Pilze, Essig

Im Stadtteilzentrum findet nachsten Mittwoch ein Kochkurs fur Berufstatige statt: ,Masterchef -
Feierabendkuche”. Gekocht wird ein saisonales Gericht, das man auch zu Hause schnell
nachmachen kann: gebratene mit M&hren Zwiebel SoBe, 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 Méhren klein schneiden. In der Pfanne die Pilze
, bis sie leicht gebraunt sind. Dann die Gemusewurfel dazugeben und mit

und wlrzen. Anschlielend 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.

W centrum sqsiedzkim w najblizszq srode odbedzie sie kurs gotowania dla 0séb pracujgcych: ,Masterchef - Kuchnia
po pracy”. Przygotowywane bedzie sezonowe danie, ktére mozna szybko odtworzy¢ takze w domu: smazone grzyby z
marchewkowo cebulowym sosem, do tego makaron . Prowadzqcy podkresia: kluczowe sq Swieze sktadniki i
przejrzysty przebieg pracy. Kto chce, moze przynies¢ wtasne noze; patelnie i deski do krojenia sq na miejscu. Alergie
oraz wersje wegetariariskie zostanq krétko oméwione przed rozpoczeciem.

Przebieg: Najpierw drobno posiekac cebule i marchew. Na patelni usmazy¢ grzyby, az lekko sie zarumienig. Nastepnie
dodac pokrojone warzywa i przyprawic¢ pieprzem oraz octem . Potem podlac¢ Smietanq , krétko gotowac i na koricu
doprawié¢ do smaku . Wazne: Nie zwieksza¢ zbyt mocno ognia, bo potrawa moze sie przypali¢ . Podaje sie od razu
po przyrzgdzeniu; kto chce, zabiera resztki w pojemniku. Rejestracja online, miejsca ograniczone.

1. Welche Schritte im Ablauf sorgen dafur, dass die SoRe gleichmaRig wird, und warum sind sie
wichtig?
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Modul 2 zycie spoteczne

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

Prawda Fatsz
Gemuse und Pilze sollen zuerst in der Pfanne angebraten werden. O d

Die Nudeln sollen bereits am frihen Nachmittag gekocht werden, damit man

R . a

spater weniger Stress hat.

Die Pflaumen gehdren zur gegrillten Beilage zum Salat. O d

4. Odegraj role: Uzupetnij dialogi

a. Dinnerparty retten: Sauce abschmecken

Mara (Gastgeberin): Jonas, kannst du bitte kurz riihren? Ich glaube, die Sahnesauce brennt
gleich an.
(Jonas, mozesz prosze chwile pomieszac? Chyba ten sos Smietanowy zaraz sie
przypali.)

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.
(Doktadnie, i odrobina octu — ale nie jestem pewna. Datam juz pieprz, ale czegos
jeszcze brakuje.)

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. Makaron zaraz bedzie gotowy. W miedzyczasie szybko zrobie satatke z octem

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

(Super, dzieki. To bedzie jednak porzqdny positek.)

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?
(Brzmi dobrze. Dodamy troche Smietany i sera, Zeby nie byta za sucha?)
Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 5.

Thomas (Teilnehmer, kocht mit): Ich iibernehme das Schneiden des Gemlises und das Braten der

Zwiebeln. Du mischst dann die Sahne mit den Gewtirzen und schme

alles ab?
(Wezme na siebie krojenie warzyw i smazenie cebuli. Ty wymieszasz potem
Smietane z przyprawami i doprawisz catos¢, tak?)
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B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Modul 2 zycie spoteczne

Lena (Kollegin, Catering-Organisatorin): 6.
Thomas (Teilnehmer, kocht mit): Perfekt. Ich kaufe noch frische Pflaumen fiirs Dessert und ein Bague

zum Aufschneiden.
(Perfekcyjnie. Kupie jeszcze swieze Sliwki na deser i bagietke do pokrojenia.)

Przyktadowe odpowiedzi:

1. Klar. Stell die Hitze runter. Was ist denn bisher drin? Sahne, Zwiebel und Pilze? 2. Dann lass uns abschmecken. Ich wiirde
krdiftig 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 ldnger im Ofen lassen, damit die Oberflédche schén gegrillt wird.

5. Pisanie korespondencji
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