B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
Modul 2 zycie spoteczne

B1.16 Masterchef: Fortgeschrittenes Kochen

O Folgen Sie und geben Sie detaillierte Kochanweisungen und Rezepte
O Wortschatz zu Zutaten, Utensilien und Kochtechniken

der Essig (ocet) das gegrillte (zgrillowane)

der Pfeffer (pieprz) gekocht (gotowane)

die Salbe (szatwia) braten (smazyc)

die Sahne (Smietana) mischen (mieszac)

die Zutaten  (skfadniki) wirzen (doprawiac)

das Obst (owoce) kraftig (wiirzen) (mocno (doprawiac))

die Nudel (makaron) Eier schlagen (ubijac jajka)

die Mohre (marchewka)  Brot schneiden (kroi¢ chleb)

die Pflaume  (Sliwka) Kartoffeln frittieren (smazyc ziemniaki (frytkowac))
der Pilz (grzyb) einen Salat anmachen (przygotowac satatke (dresing))
der KloR (klops) abschmecken (prébowac i doprawiac)

die Zwiebel  (cebula) das Essen anbrennen lassen (spalic jedzenie)

die Mahlzeit (positek)

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

In einer Profikliche entsteht ein Drei-Gdnge-Menii mit einem ersten Gang aus Forelle und _
Blumenkohlpiiree. Fir das PlUree braucht man nur die Réschen; der Strunk wird entfernt. &
Danach wird der Blumenkohl in Butter geschwitzt, bis er leicht braunt und nach brauner
Butter schmeckt. Dann kommen FlUssigkeit und Sahne dazu, und alles wird mit Salz und
Muskat gewurzt. Spater wird aulRerdem eine Sauce vorbereitet, in der Schalotten wichtig
sind.

W profesjonalnej kuchni powstaje trzydaniowe menu z pierwszym daniem z pstrqga i puree z kalafiora. Do
puree potrzebne sq tylko rézyczki; gtgb zostaje usuniety. Nastepnie kalafior jest podsmazany na masle, az lekko

sie zrumieni i bedzie smakowat jak brgzowe masto. Potem dodaje sie ptyn i Smietanke, a catos¢ doprawia sie
solq i gatkq muszkatotowq. PéZniej przygotowuje sie takze sos, w ktérym wazne sq szalotki.

1. Warum wird das Blumenkohlpiree zuerst zubereitet?
a. Weil es am schnellsten fertig ist und sofort b. Weil der Rohkostsalat zuerst zubereitet
serviert wird. werden muss.

c. Weil die Sauce zuerst reduziert werden muss. d. Weil es etwas Zeit braucht, bis der Blumenkohl

die richtige Farbe bekommt.
2. Was macht man mit den Réschen, nachdem der Strunk entfernt wurde?

a. Man puriert die Rdschen roh und rihrt dann  b. Man schwitzt den Blumenkohl in Butter an, bis

die Sahne unter. er leicht braun wird.

¢. Man mischt die Réschen direkt mit dem d. Man brat die Réschen in der Pfanne mit Fisch.

Rohkostsalat.
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3. Welche Zutat wird als wichtig fur die Sauce genannt?

a. Rohkostsalat

C. Butter
1-d 2-b 3-b

2. Gramatyka: Brauchen + Akkusativ / zu + Infinitiv
Czasownik brauchen czesto wystepuje z negacjg i zu + Infinitiv, np. nicht zu

kochen, kaum zu wirzen.

b. Schalotten
d. Muskat

1. Po brauchen czesto wystepuje zu + Infinitiv.
2. brauchen uzywa sie najczesciej z negacja.

Bedeutung (Znaczenie) Struktur (Konstrukcja)

Beispiel beim Kochen (Przyktad podczas
gotowania)

etwas notig haben
(potrzebowac czegos)

brauchen + Akkusativ

Wir brauchen mehr Pfeffer. (Potrzebujemy wiecej
pieprzu.)

brauchen + zu +

nicht notwendig (niekonieczne) ~_ .
Infinitiv

Du brauchst die Zwiebeln nicht zu schneiden.
(Nie musisz kroic cebuli.)

nicht brauchen + zu +

nicht massen (nie musiec) N
Infinitiv

Wir brauchen den Salat nicht zu wiirzen. (Nie
musimy doprawia¢ satatki.)

mussen (ohne

notwendig (konieczne) ]
Negation)

Du musst die Nudeln kochen. (Musisz ugotowa¢
makaron.)

Bez negacji zwykle uzywa sie mussen zamiast brauchen.

1. Fur die SolRe brauchen wir noch

Sahne. (Do sosu potrzebujemy

jeszcze troche smietany.)
a. etwas b.

2. Du brauchst die Zwiebeln nicht

etwas zu C

ein bisschen d. ein bisschen zu

, ich habe sie schon vorbereitet.

(Nie musisz kroi¢ cebuli, juz jq przygotowatem.)
a. geschnitten b. schneiden

1. etwas 2. zu schneiden
Przepisz zwroty

1. Du musst heute nicht einkaufen.

C. zu schneiden d. zu schneidest

(Du brauchst heute nicht einkaufen zu gehen.)

2. Wir missen fur das Meeting nicht extra Wasser kaufen.

(Wir brauchen fiir das Meeting nicht extra Wasser zu kaufen.)

3. Ich muss morgen nicht langer im Buro bleiben.
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(Ich brauche morgen nicht Iénger im Bliro zu bleiben.)
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3.€wiczenia

1. Dopasuj kazde stowo do jego definicji.

a. die Zutaten 1. Am Ende probieren und mit Salz oder Gewdrzen anpassen.

b.
2. Alles, was man fir ein Rezept braucht, z. B. Gemuse und Gewdrze.

abschmecken
c. wirzen 3. Das Fleisch in der Pfanne bei hoher Hitze goldbraun garen.
d. braten 4. Wir brauchen mehr davon: scharfes Gewlrz, oft aus der Muhle.

5. Du brauchst das Gemuise nicht zu wiirzen, wenn genug Salz vorhanden
ist.

e. der Pfeffer
a-2b-1c-5d-3e-4

2. Newsletter: Kurs gotowania ,,Kuchnia po pracy jak w restauracji”

Wypetnij luki: Essig, Mohren, anbrat, brauchen, Pilze, Pfeffer, Sahne,
abschmeckt, Zwiebeln

Unsere Kantine bietet ab nachster Woche einen Kochkurs fur Berufstétige an: ,Feierabendkiche
wie im Restaurant”. In 90 Minuten kochen Sie eine komplette Mahlzeit und lernen, wie man (1)

und (2) schnell vorbereitet, (3) richtig (4)
und eine Sauce mit (5) (6) . Wichtig ist
das Abschmecken: Salz, (7) und ein Schuss (8) geben oft den
letzten Kick.
Bitte bringen Sie eine Schirze mit. Sie (9) kein eigenes Messer und mussen

auch nicht zu Hause Uben. Vor Ort zeigen wir Techniken wie Eier schlagen, Nudeln kochen und
einen Salat anmachen - ohne dass das Essen anbrennt. Die Zutaten sind im Kurspreis enthalten;
als Dessert gibt es Obst, je nach Saison auch Pflaumen.

Nasza stotéwka oferuje od przysztego tygodnia kurs gotowania dla oséb pracujqcych: ,Kuchnia po pracy jak w
restauracji”. W 90 minut ugotujesz petny positek i nauczysz sie, jak szybko przygotowac cebule i marchew, jak
prawidfowo podsmazac grzyby oraz jak doprawiac sos smietang. Wazne jest doprawianie: sél, pieprz i odrobina octu
czesto nadajq potrawie ostateczny szlif.

Prosimy przynies¢ fartuch. Nie potrzebujesz wiasnego noza i nie musisz tez ¢wiczy¢ w domu. Na miejscu pokazemy
techniki takie jak ubijanie jajek, gotowanie makaronu i przygotowywanie safatki - tak, zeby jedzenie sie nie przypalito.
Sktadniki sq wliczone w cene kursu; na deser bedzie owoc, a w zaleznosci od sezonu takze Sliwki.

(1) Zwiebeln, (2) Md6hren, (3) Pilze, (4) anbriit, (5) Sahne, (6) abschmeckt, (7) Pfeffer, (8) Essig, (9) brauchen

1. Welche Kochtechniken werden im Kurs genannt und warum ist das Abschmecken laut Text wichtig?
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3. Postuchaj fragmentu audio i zaznacz, czy poniisze stwierdzenia sg prawdziwe czy
falszywe.

Prawda Fatsz
Sie probiert das Rezept heute, damit es fur das Teamessen morgen gelingt. O O
Als Beilage frittiert sie dieses Mal Kartoffeln. O O

Weil beim letzten Mal etwas fast angebrannt ist, passt sie diesmal am Herd O
auf.

4. Wybierz poprawne rozwigzanie

1. Du die Zwiebel nicht zu schneiden, sie  (Nie musisz kroic cebul, jest juz drobno
ist schon klein gehackt. posiekana.)

a. brauchte b. brauchst zu ¢. brauchst d. brauchst du

2. Zum Schluss du die SolRe mit Essig und (Na koniec doprawiasz sos octem i pieprzem.)
Pfeffer ab.

a. schmeckst b. schmeckt ¢. abschmeckst d. schmeckstet

3. Inder Pfanne du die Pilze kurz an, (Na patelni krétko podsmazasz pieczarki, Zeby
damit sie kréaftig schmecken. miaty wyrazisty smak.)

a. brdt b. brietst ¢ brdtst d. bratest
1. brauchst 2. schmeckst 3. briitst

5. Méwienie: odgrywanie rol

Jana Du, mir kommt ein leicht verbrannter Geruch entgegen - ist dir die Sauce
(Mitbewohnerin): angebrannt?
(Stuchayj, czuje lekko przypalony zapach - czy sos ci sie przypalit?)
Tobias Ja, leider bin ich kurz weg gewesen und dann war die Sauce zu heifs; ich
(Mitbewohner):  habe schnell Sahne dazugegeben und die Pilze mit Zwiebel und Méhre
separat noch einmal angebraten, damit der verbrannte Geschmack nicht zu
dominant ist.
(Tak, niestety na chwile wyszedtem i potem sos byt za gorgcy; szybko dodatem
Smietane, a pieczarki z cebulg i marchewkq podsmazytem osobno jeszcze raz, zeby
przypalony smak nie byt zbyt dominujqcy.)

Jana Gut, dann lass uns die Sauce abschmecken: ein Spritzer Essig fiir etwas
(Mitbewohnerin): Frische und dann vorsichtig mit Pfeffer wiirzen, aber nicht zu krftig.
(Dobrze, to doprawmy sos: odrobina octu dla swiezosci, a potem ostroznie dopraw
pieprzem, ale nie za mocno.)
Tobias Gute Idee - ich mische das jetzt. Wenn die Konsistenz passt, koche ich die
(Mitbewohner):  Nudeln; als Beilage mache ich schnell einen Salat an.
(Dobry pomyst - zaraz to wymieszam. Jesli konsystencja bedzie odpowiednia, ugotuje
makaron; jako dodatek szybko zrobie safatke.)
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Jana Und falls der verbrannte Geschmack bleibt, k6nnen wir die Sauce weglassen
(Mitbewohnerin): und stattdessen ein schnelles Omelett machen - Eier schlagen geht ja fix.

(A jesli przypalony smak zostanie, mozemy pomingc sos i zamiast tego zrobic¢ szybki
omlet - ubijanie jajek idzie przeciez szybko.)

1. Was ist Tobias beim Kochen passiert und wie versucht er, das Problem zu I6sen?

6. Méwienie / pisanie
Fiir dieses Rezept brauche ich ... / Ich versuche, ... zu + Infinitiv. / Zum Schluss wiirze ich krdftig mit ... und

schmecke ab.

1. Du kochst heute flr Freunde eine Mahlzeit: Welche Zutaten brauchst du, und wie bereitest du das
Gericht kurz zu?

2. Beim Kochen ist das Essen fast angebrannt: Wie rettest du das Gericht und wie schmeckst du es
zum Schluss ab?

7. WhatsApp

Hi!

Ich plane fiir Samstag unseren "MasterChef"-Kochabend. Ich wirde gern ein einfaches
Drei-Gange-Menu machen: Vorspeise Salat, Hauptgang Nudeln mit Pilz-Sahne-Sauce,
Dessert Obst (Pflaumen).

Kannst du bitte sagen, ob du Pilze und Sahne besorgen kannst? Ich habe noch
Zwiebeln, Mdhren, Essig und Pfeffer da.

Und: Schaffst du es, gegen 18:00 zu kommen? Dann kénnen wir zusammen alles
abschmecken und wirzen.

LG

Mira

Napisz odpowiednig odpowiedz: Ich kann ... besorgen und bringe aufSerdem ... mit. / Du brauchst ...
nicht zu ...; das mache ich, wenn ich da bin. / Sollen wir um ... anfangen, damit nichts anbrennt?
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Wazne czasowniki

ich

du
er/sie/es
wir

ihr

sie

Geben (dawad)
Prateritum

gab
gabst
gab
gaben
gabt
gaben

B1.16 Masterchef: zaawansowane gotowanie
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abschmecken
(przyprawic¢ do smaku)
Prasens

schmecke ab
schmeckst ab
schmeckt ab
schmecken ab
schmeckt ab
schmecken ab
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braten (prazyc)
Prasens

brate
bratst
brat
braten
bratet
braten

braten (prazy¢)
Prateritum

briet
brietst
briet
brieten
brietet
brieten
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