Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

Kooktermen

Hieronder vind je een verklaring van enkele van de VRAAG ALTID
meest voorkomende kRooktermen, op alfabetische OF JE MAG GAAN
volgorde. ~@EN!

Aanlengen: Het toevoegen van een vioelstof (water,
melle of wijn).

Adellijle wordlew: Het besterven (enlge tijd Laten Liggen) van wild alvorens het te
verwerken bn gerechten. BLj het besterven ondergaat het viees bepaalole

veranoeringen tn samenstelling.

Afschubmen: het verwijderen van overtollio schubm dat ontstaat bi) de bereloing
vawn boulllon.

Al dente: Pasta net gaar kolken manr nog wel kinapperio.
Arroseren: het bedruipen vam groot viees met het elgen brandvet
Asple: Een gerecht in gelel.

Au bain-marie: Een bad van heet water waarin een schaal wordt geplaatst om een
oevecht te bervelolen of warm te howden (bv. om chocolade te smelten).

Barde: Reep spek.

Bavderen: Het omwikieelen van mager viees dat snel moet worden gebraden met
Lapes vers spek, zodat het niet ultdroogt tijdens het gaar maken.
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Bechamelsaus: Saus gemanikt met boter, bloemt en melle en eventueel enkkele
Rruiden. Eerst wordt de boter gesmolten en de bloemt toegevoegd. Daarna wordt de
melk toegevoead (hetzelfde als "witte saus").

Bedrulpen: Gesmolten boter, bakvet of vockt over het viees gieten tijdens het bakken.

Besterven: Het afbraakproces van viees, dat wa de dood de samenstelling verandert.
Besterven Ls nodig om het viees mals en smakelijk te maken.

Binden: Een saus of soep dik of glao maken d.m.v. een papje van bloem of maizena
et water door de saus of soep te roeren.

Blancheren: Het koleen (slechts enkkele minuten) tn veel kokend water van bepaalde
voedingsmiddelen. Het blancheren kRawn als doel hebben: het wegnemen van een

scherpe smaak. Bij diepvriezen het vernietigen van de enzymen in groenten, ete.

Blussen: Het toevoegen van een scheut kRoude vicelstof aan een sterk verhitte boter,
sulker, e.d. o te voorkomen dat ze verder zow bruin worden of verbranden.

Bouguet garni: Bosje kiulden en groemten. Wordt gebrutlt voor het bereloden van
SO@P@V\/ eV SAUZEWL.

Braiseren: Het zaahg’es OAdr SIMOVEn Van een gerecht L een beeg’e vocht.
Brunolse: Mengsel van zeer fijn gesneden stukjes groente (dobbelsteentjes).

Canneleren: Met behulp van een canneleermesie groeven maken op de opperviakete
van vruchten of groenten.

Chateaubriand: Blefstuk van 200 tot 2500 gesneden uit het dikke gedeelte van de
ontvliesole ossenhaas en die geplet is zodat hij ongeveer = tot 4 cm dik is.

Chaunl-frolds : Dit z{jn koude hapjes. Ze bestann uit stukjes viees, vis, gevogelte of
eleven, die worden bedelRt met saus ew danrna aspic. Ze kunnen een onderdeel zijn
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

van gen Rouod buffet.
Chemiseren: Het bekleden van een vorm et bv. gelel, biscults, ete.
Chiffonade: Zeer fijn gesneden kropsla, zuring, enz. in boter gestoofd.

Clitroneren: Een bepaalde groente met een halve citroen uwrijven om zwart worden
te verhinderen.

Clarificeren: Het heloler maken van bv. boter door die uit te siwelten of er elwit door
te Vetoppem.

Cocotte: Dit is cen Romelnse stenen pot. DIt betelkent dat het gerecht klaargemaniet
en opgediend wordt Ln dezelfole stenen vuurvaste schotel.

Conecasseren: Het Vil grof hakken van bv. groenten.

Consommeé: Heldere soep of boulillon.

Covail: De vode kult van schaaldieren of het rode gedeelte van sint-jakobsschelpen.
Court-boulllon: Een geurige kiutdenbouillon wanrin bv. vis gepocheerd wordlt.

Couverture: Soort chocolade met veel cacaopoeder dat gebruliet wordt voor patisserte,
bonbons, etc.

Crépine: Het netvormig buikvlies, vooral van een varken dat gebruiiet wordt om
bepaalde vieessoortem zoals gehakt bn te wikkelen.

Decanteren: Het overschenken van bv. wijn tn een Raraf om bezinksel te vermijden.

Deglaceren: Het bevochtigen van een pan waarin gebraden of gebaklken Ls met een
vloeistof om het nanbaksel Los te maken.

Degorgeren: Het Laten weken van bv. organnvlees in koud water om onzuiverheden

©

~

& OURFSLEUTEL

http://www.surfsleutel.nl/6-8/spelen/koken/koken




Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

Los te maken.
Degraiseren: Ontvetten, vet afscheppen, spek/vet afsnijden.

Doen schrikken: n een zeer hete lkookpan gieten. Ook: tn koud water de gekookte
eleven leggen zodat ze eenvoudiger te pellen zijwn.

Doen verdampen: Bl felle viam of op een hete kookplaat het overtollige vocht uit eem
spijs verwijoleren.

Doveren: Het lnstrijren met geklutst el zodat het product na het bakken een Lichte
glans krijot.

Dresseren: Gervechten op dejmﬁste manier schikken op een schaal voor het opdienen.
pressing: kruidige saus die op salade wordt gedaan.

Duxelles: Fijngehakte champignons, sjalot, ham of spek in boter gefruit.

Escalope: Dun plakje viees.

Essence: Een geconcentreerd aftreksel van geurige bestandolelen, die ook op
synthetische wijze kunnen worden gemaakt,

Etamine: Bepaalde stof die gebrullt wordt o saus te zeven.
Farce: Fijnoehakte ingrediénten voor het vullen van bv. wild.
Filerewm: Het van de graat nemen van vis of het van het bot nemen van gevoogelte.

Filet: Graatloze vepen vis, stukjes gevogelte zondler beew of bepanlde stukleen groot
vlees, meestal de haas.

Flnes herbes: Mengsel van fijngehakte groene kruiden.
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel
Flamberew: Het L brand steleen van de da mp vaw eew Licht verwarmde, sterie

alcoholische dranke die over een warm gerecht werad gegoten.

Flewrons: Halve maantjes van bladerdeeg die gebruiit worden als garnituur by
sommloe gerechten.

Fownceren: Het bekleden van een bakvorm weet deeg, het bekleden van een pan of
schotel weet bepaalde groemten enz. voor het braiseren van viees.

Fond: Ingekookte bouillon of jus die gebrulkt worden als basis voor soepen en
SAUSEW.

Fropperen: Sterk afioelen.

Fricassee: Blanke ragout.

Frulten: Bruln Laten worden, kleur doen krijgen, gaar wordlen tn een hete vetstof.
Fumet: Zeer geurioe sterk geconcentreerde boulllon.

Gamba: Spaanse namm Voor veuze garnadl ult tropische of subtropische wateren.

Garnituur: Verschillende groenten of fruitsoorten die een bepanld gerecht
vergezellen o het mooler te maken.

Gelatine: Een bindmiddel voor bv. koude puddingen, dat glazig en gelelachtig
binolt. Gelatine Lost op tn warme vioelstoffen. Het is verkiijgbanr tn poedenvorm of

in blandjes.

Gesmoord: Kookproces wanrbl] het gerecht met een welnig voeht in een gesloten pan
oanr wordt.

Glaceren:

Een bepanld gerecht met boter zo sterie verhitten dat er een korstje ontstaat.
Bepanlde groenten door boter wentelen zodat ze gann glinumen.
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Haken: Rinduiiendelijfe recepten ap de Swifsleutel
Een gerecht met sulker bestroolen em b de oven zetten zodat de sulker
Rarawelliseert; een gerecht ommaeven met fondant of zeer sterk tngekookte

smmrsimap.

Gratineren: (n de oven bruin Llaten worden, vooraf bestroolen met geraspte kaas,
paneermeel of bestrijlkeen met vet of elerdooler.

arenadins: Klelne diklee Lapjes viees, met reepjes spek bestoken.

Grilleren: een product op of onder hete grill de juiste gaarheid geven waardoor aon
de bultenkant een knapperige, Rrokante korst met de typische grillsmank ontstant.
Haklew: De groenten zeer fijn snijden zonder ze een bepanlde vorm te geven.

ndikken of inkoken: Het dikier of geconcentreerder maken van een vioeistof, door
middel van verdampen. Dt gebeurt bn gen open pan.

Judlenne : Terme voor zeer fijn gesneden groenten. bv voor soep.

Jus: ontstant als wa het bakken of braden van viees het bruin, dat op de bodem van
de pan zit, worolt opgelost tn water. BLj goede jus s de verhouding vet-water 1-2.

raramelliseren: Sulker tot lkaramel Laten branden.
Kowﬁjtm: Het bewaren vam meestal hele viwehten door ze doovdrenkeen met
sulkersiroop. Deze stroop wordt steeds verder tngediit, zodat de sulkerconcentrate

steeds hoger wordt.

Kruidenbosje: Samengebonden groenten, bijvoorbeeld: seloler, ul, prel, wortel, tijm,
Lawrter.

Lardleren: Het doorrijgen van viees met stukjes spek. Wordt toegepast bl rauw
mager viees om tijolens het braden uitdrogen te voorkomen.
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

Lardons: Reepjes spek om te Lavderen, ook wel blokjes vet om uit te suelten.
Liatsow: Het binden van een vioeistof, ook het bindmioldel.
Macedoine: Een gerecht samengesteld uit een mengeling van groenten of viuchten.

Marcerem: Het Laten doortrekRiken tn een gertnge vioelstof. Deze term worolt meestal
gebrullkt voor viruehten L een aleoholisehe drank.

Marinade: Meer of minder sterk gekrutole vicelstof om wild, vis of viees enlge tijd in
te Latew staaw.

Marineren: Een voedingsmiddel gedurende entge tijd tn een zure aromatische
vioelstof laten treRiren. Het marineren heeft als doel het splevweefsel zachter te

MmaRen en een anngenayne smaakveranoering ann te brengen.

Maskeren: Bedeklcen miet voom, saus, ete. zodat het oorsPVOWVeeLgRe uiterLgR nilet
meer te zewm Ls.

Medlatllon: Een stukje viees dat ronol van vorm is. Meestal gebrullt voor
lRalfsbiefstukjes.

Mespunt of snuifje: Zeer kleine hoeveelheld van een tngrediént tn poedervorm.
Mirepoix: Een mengsel van fijngesneden groenten, ham, spek, enz. tn boter gefrudt.
Mownteren: Het stijfikloppen van bv. elwitten of het opkloppen van saus.
Mowntwmorency): Met Rersen.

Moot: Dwars gesneden dikiee snede visvlees ult grote vissen, bv. : kabeljauw, zalm,
enz.

Napperewn: Hetzelfde als maskeren, manr ook eew bepaaloe gebonden vioeistof zo ver
inkolkeen tot deze een Lepel omoeeft zownder eraf te Lopen.
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

Owtvetten: Het velletje vet dat een bouillon, een saus of de bodem van een schotel
bedekt wegmemen.

Op Florentijnse wijze: Manier van bereloen waarbl] meestal vis en eleren op een Laag
gestoofde spinazie gelegd worden. Het geheel wordt bedekt met mornaysaus,

bestrootd met geraspte lkaas en gegratineerd tn de oven.

Op Zijwn jagers: Berveldingen met een jagerssaus. Jagerssaus is een saus met gepelole
tomaten en champignons.

Op zijn Norwmandlisch: Visbereiding met Normandische saus. Normandische saus
is een vissaus die afgeleiol is van witte wijnsaus met garnalen, mosselen en paling.

Op z’gjm, Provengaals: Met Provengaalse saus: met tomaten, champignons en diverse
Rrulden.

opbinden: Gevulde vieesgerechten of gevogelte met een touwtje vastbinden om te
vermdjden oat ze tijolens het gaar worden uiteen vallen.

Paneren: Een voedingsmiodel voor het bakken door eiwit halew en vervolgens door
paneermeel.

Pareren: Het wegsnijden, vooral bij wild, van viiezen en andlere niet-eetbare
bestanddelen.

Parmentier: Met aavdappelen.

Parures: Wat weggesneden wordt bl het pareren. Dit worolt meestal gebruilt om
bouillon van te maken.

Passeren: Door een zeef wirijven en filteren.

Pasteuriseren: Het door een kortdurende verhitting tussen 70 en 90°C ten dele
bacterievri) en danrdoor meer duwrzaam maken van producten. Dit wordt toegepast
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel

op Viuchten, viuchtensap of vruchtenmoes.

Pignon: Pit afkomstig uit een pijnappel.

Plleren: Besteken van bv. stukjes viees met reepjes spek, trudffel, enz.

Pocherew: Het gaar maken van een gerecht zonder dat dit kookt. Pocheren kan
gebeuren in een vioeistof of bn een warmwaterbad. (De temperatuur van de vioeistof

bLijft et onder het kookpunt).

Primeurs: Frult en groenten die elgenlijk voor hun normale tijd worden geoogst en
verkocht.

Ragout: Een dikke, smakelijlke hartige saus gemaakt van een roux met daarin
blokjes viees, vis, wild, gevogelte, havdgekookt el, groente of geraspte kaas.

rRechaud: Schotelverwarmer.
Rédulre: Stevle Laten kolkeen.

Rissole: Een gebakje van bladerdeeg, wmet daarin dikke hartige saus of een zoet
mengsel. De rissole wordt ofwel tn frituurvet, ofwel tn de oven gebakken.

Rollade: Een opgerolol stuk viees dat gezouten en gekrulol is. (Meestal tn een netje).

Rouille: Heel scherpe saus met knoflook, plmento, broodieruinm en olie. Wordt altijd
bij bouillabaisse gegeven.

Roux: Een mengsel van boter en bloem, min of wmeer geklewrd.

Rul bakken : Als men zegt "Bak rul" dawn bedoelt ween bake al voerend en plettend.
Dit s meestal van toepassing op gehakt.

Salpieon: Mengsel van kleine stukjes viees, groente, enz. tn een saus.
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Heatkeen: kinduiiendelijfe recepten ap de Surfsleutel
Sauteren: Een gerecht snel brubn braden, onder voortdurend schudden met de pan

ot aanklevewn te voorkonten.

Schnitzel: Een platgeslagen Lapje mals varkens- of kalfsviees. Het wordt vank
gepanterd en daarna gebakkien.

Schroelen: Een stuk vlees rechtsreeks op een zeer hoog vuur zetten.
Singeren: Met bloevn bestrooten.

slavink: Bestaat uit een rolletje varkensgehakt dat in twee krulselings gelegole
sneetjes ontbijtspek is gewikield.

SVL’Lpperew: technlele wawauj het product, bv. een ul, verklelnod wordt tot klelne
blokjes, stukjes of snippers.

Soubise: Met ulenpuree.
Soufflé: Beveloing met stijfoeklopt elwit dat in een oven wordt gegratineerd.

Stomen: Ganr maken met stoom d..v. de voedingsmiooelen tn een verglet,
draadwand]e of op een rooster te plaatsen boven een kokende vioelstof.

Stoven: qaar maken in een gesloten pan met welnlio of geen vloeistof.
Sudderen: Op een heel zacht \/uwtje Laten kolken.
Sueren: Laten zweten, vocht Laten verllezen zonder te klewren.

Tartelletes : Zijn vonde, gladde of gekartelde deeggebakjes van korstoleeg die vank
Rant en klaar’ te koop zijn. Ze worden gevuld met een hartige of zoete vulling.

TﬁVW‘PCYBVL:

1. Het zoutgehalte van een gerecht verminderen door toevoeging van water, melke of
slappe bouillon.
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Haken: Rinduiiendelijfe recepten ap de Swifsleutel
2. De bittere smaak van groenten verzachten door ze bn water te Laten koken.
Vruehten worden tn stroop gelegd.

Timbaal: Kleln rondd vormple, ook een gevecht dat tn een timbaal heeft gelegen.

Tourneolos: Blefstuk van de haas van het rund.

Trancheren: een product schuin wegsnijolen om het groter te Laten Lijken (bv. bij
stokbrood).

Trufferen: Toevoegen van stukjes truffel.
Uithalen: Het binnenste verwijderen.

Uitzweten: Een stuk viees, gevogelte of wild in een gesloten pan Laten stomen tot de
eerste druppels vocht verschijnen.

Zueehini: Synoniem voor courgette.

Bron: omasrecepten.com
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