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Hieronder vind je eenv verklawing vaw Vel
enkele vauv de meest voorkomende {
kooktermeny, op alfabetische volgorde.

'AM\I,@VWV Het toevoeger vawv eevv vioeistof (water, melk of wijn).
Adellijk wordewv: Het besterven (enige tyd laten liggen) van wild
alvorens het te verwerken inv gerechtev. By het besterven ondergaat het
vlees bepaalde veranderinger in sacumenstelling.

Afschuimeny: het verwijderen van overtollig schuim dat ontstaat bij
de bereiding van bouillow.

Al dente; Pasto net gaow koken maaw nog wel knapperig:
Arroserea. het bedruipen vowv groot viees met het eigen braadvet
Aspic: Tew gerecht inv gelei

Aw bain-mawie; Een bad van heet water waowin eew schaal wordt
geplaatst o eenv gerecht te beveiden of warm te houdern (bv. omy
chocolade te smelten).

Bawde: Reep spek.




Bawderen. Het omwikkelen van mager viees dat snel moet worder
gebrader met lapjes vers spek; zodat het niet witdvoogt tijdens het goowr
maken.

Bechamelsaus: Saus gemaakt met boter, bloem en melk en eventueel
enkele kruidew. Eerst wordt de boter gesmolten en de bloem toegevoegd.
Daorna wordt de melk toegevoegd (hetzelfde als "witte saus’).

Bedruipen: Giet regelmatig wat braadvocht over het viees in de pan
of ovenschaal. Zo-voorkow je witdrogen vau het viees bij het bakken of
braden.

Besterven Het afbraakproces van vlees; dat na de dood de
saumerutelling verandert. Bestervew iy nodig om het viees maly en
smakelijk te maken.

Bindew Een saus of soep dik of glad makew d.m.v. een papje var
bloemv of maizena met water door de saus of soep te roerem.

Blancheren: Het koken (slechty enkele minuten) in veel kokend water
vau bepaalde voedingsmiddelen. Het blancheren kawv als doel hebben:
het wegnemenv vaw eevv scherpe smaak. By diepvriegen het vernietiges
vouv de envgymerv v groenten, etc.

Blussen Het toevoegen van een scheut koude vioeistof aon een sterk
verhitte boter, suiker, e.d. om te voorkomen dat ze verder zow bruin
wordew of verbrandew.

Bouquel garnii: Bosje kruiden exv groentes. Wordt gebruikt voor het
bereidern van soeperv en saurgen.

Braiseres Het gachtjes gaow smoven vow een gerecht in een beetje
vocht.

Brunoise: Mengsel vauv zeer fijnv gesneden stukjes groente
(dobbelsteentyes).
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Chaud-froids : Dit zijn koude hapjes. Ze bestaan uit stukjes viees, vis,
gevogelte of eieren, die wordew bedekt met sauns enw daowrnow aspic. Ze
kunnen eenv onderdeel zijn vaww eenw koud buffet.

Chemiseren: Het bekleden van een vorm met by. geled, biscuity, etc.
Chiffonade: Zeer fijnv gesneden kropslay guring, eng. in boter gestoofd.

Citroneren Een bepaalde groente met eenv halve citroenw inwrijvenw om
gwant worden te verhinderew.

Clarificeren. Het helder maken van byv. boter door die wit te smelten
of er eiwit door te klopper.

Cocotte: Dit is eenv Romeinse stenevv pot. Dit betekent dat het gerecht
Kaowgemaakt ev opgediend wordt inv degelfde stenen viuwvaste
schotel.

Concasseren et vriyj grof hakken vaw bv. groenten.

Consommé: teldere soep of bowillon.

Corvaili De rode kuit vaw schaaldieren of het rode gedeelte vaw sint-
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Cowrt-bouwillon. Een gewrige kruidenbouillonw waawin bv. vig
gepocheerd wovdk.

Cowvertuwre: Soort chocolade met veel cacaopoeder dat gebruikt worde
voor pakisserie, bonbons; etc.

Crépine: Het netvormig buikvlies; vooral vaw eenv vowrkew dat gebruikt
wordt om bepaalde vieessoorten zoals gehakt in te wikkelen.




Decanterew Het overschenker vauw by. wijnv inv eenv kawraf om beginksel
te vermijdev.

Deglacerev: Het bevochtigen van een pan waawin gebraden of
gebuakkew iy met eenv vioeistof om het aanbaksel los te maken.

Degovgeren Het laten weken voun by. orgaowwlees in koud water om
onguiverhedew los te maken.

Degraiseres. Ontvetten, vet afscheppen; spek/vet afsnijden.

Doewv verdampenv: Bij felle Vi of op een hete kookplaat het
overtollige vocht uit eew spijs verwijderes.

Dorerevv. Het instrijken met geklutst ei zodat het product nowhet
bakkew eerv lichte glans krijgx.

Dresseren. Gerechten op de juiste monier schikken op eenw schaal voor
het opdiener.

Dressing kruidige saus die op salade wordt gedaan.

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

Escalope: Dun plakje viees.

Essence: ten geconcentreerd aftreksel van gewrige bestanddelen, die
ook op synthetische wijze kinnen wordesv gemaakt.

Elamine: Bepaalde stof die gebruikt wovdt om saus te zeven.

Fawce: Fijngehakte mg/redwwtm voor het vullesw vauv bv. wild.




Filevewu Het va de graat nemen vaw vis of het vaw het bot nemen vau

gevogelte.

Filet: Graatloze repen vis, stukjes gevogelte zonder been of bepaalde
stukken groot viees, meestal de haas.

Fines herbes: Mengsel van fijngehakte groene kruiden.

Flamberen Het in brand steken van de damp van een licht
verwowrmde; sterk alcoholische drank die over eenv wawrm gerecht werd

gegoten.

Flewwrony: Halve maantjes van bladerdeeg die gebruikt worden aly
Fonceren. Het bekleder var eenv bakvorm met deeg, het bekleden van
eenvpav of schotel met bepaalde groentesw eng. voor het braiseren vau
vlees.

Fondi Ingekookte bowillon of juy die gebruikt worden aly basis voor
soeperv esv sauses.

Frapperew. Stevk afkoelew.
Fricassee: Blanke ragout.

Fruiten. Bruin laten worden, klewr doen krijgen, gaow wordew in eerv
hete vetstof.

Fumet: Zeer gewrige sterk geconcentreerde bouilow.

Gambou: Spaanse naam voor reuge gawnaal wit trobische of
subtropische wateres.




Gawrnituwr: Verschillende groentew of fruitsoorten die eenv bepaald
gevecht vergegellev om het mooier te make.

Gelatine: Een bindmiddel voor bv. koude puddingen, dat glagig en
geleiachtig bindt. Gelatine lost op in wawrme vioeistoffen. Het is
verkrijgbaaw invpoedervorm of in blaadjes.

Gesmoordi Kookproces waowbij het gerecht met een weinig vocht inv
eevv gesloten panv gaow wordk.

Glacerev.

Eenw bepaald gerecht met boter z0-stevk verhitten dat er eenv kovstje
ontstaat. Bepaalde groentes door boter wentelen zodat ze gaan
glimmen.

tenv gerecht met suiker bestrooien enw inv de ovew getten zodat de suiker
kavramelliseert; eevv gerecht omgeven met fondant of zeer sterk
ingekookte suikersiroop.

Gratinerew. In de oven bruin laten worden, vooraf bestrooien met
geraspte kaas, paneermeel of bestrijken met vet of eievdooier.

Grenading: Kleine dikke lapjes viees, met reepjes spek bestoken.

Grillevew: een product op of onder hete grill de juiste gaowheid gever
waordoor aowv de buitenkant eenw knapperige; krokante kovst met de
typische grillsmaak ontstaat.

Hakkew. De groenten geer fijn snijden zonder ze een bepaalde vorm te
gevew.

Indikkerv of inkokewv: Het dikker of geconcentreerder makemn vow
eevv vloeistof; door middel vaw verdampen. Dit gebewrt irv een operv

pan.




Julierwne : Termv voor geer fijn gesneden groenten. bv voor soep.

Jus ontstaat als na het bakken of brades vaw viees het bruin, dat op
de bodem vawv de pauwv zit, wordt opgelost inv water. By goede jus is de
verhouding vet-water 1-2.

Kavramelliseren: Suiker tot kavramel laten branden.

Konfijten: Het bewaren van meestal hele viruchten door ze
doordrenker met suikersiroop. Dege siroop wordt steeds verder
ingedikt, zodat de suikerconcentrate steeds hoger wordt.

Kruidenbosje: Samengebonden groenten, bijvoorbeeld: selder, ui,
prei; wovtel, tym, lawwier.

Lawrderew: Het doorrijgen van vieey met stukjes spek. Wordt toegepast
bij raww mager vlees omv tijdens het braden witdrogen te voorkomen.

Lavdons: Reepjes spek om te lavrderen, ook wel blokjes vet om wit te
smelter.

Liaison: Het binden van een vioeistof- ook het bindmiddel.

Laterv schwikkenv: In een zeer hete kookpan gieten. Ook: inkoud
water de gekookte eieren leggen zodat ze eevwoudiger te pellev zijn.

Macedoine: Een gerecht saumengesteld it een mengeling vaw
groentewn of viruchtes.

Mawcerew: Het laten doortrekken in eenw geringe vioeistof. Dege term
wordt meestal gebruikt voor viruchfen in eesv alcoholische drank.

Mawinade: Meer of minder sterk gekruide vioeistof omwild, vis of viees
enige tyjd in te later staan.




Mawinerew. ten voedingsmiddel gedurende enige tijd in een gure
aromatische vloeistof laten trekken. Het mowineren heeft alsy doel het

sbierweefsel zachier te maker e eenw aangenaume smackverandering
aouv te brenge.

Maskerew: Bedekken met room, saus, etc. zodat het oorspronkelijke
witerlijk niet meer te gievv is.

Medailow: Eew stukje vieesy dat rond van vorm is. Meestal gebruikt
voor kalfsbiefstukjes.

Mespunt of snufje; Zeer kleine hoeveelheid van een ingrediént in
poedervorm.

Mirepoix: Een mengsel vaw fijngesneden groenten, houn; spek, eng. in

Monterew: Het stijfklobperv van bv. eiwitten of het obklobper vaun saus.
Montmorency: Met kersen.

Moot: Dwary gesneden dikke snede visviees wit grote vissen; bv. :
kabeljouw, zalmy, eng.

Ontvetten: tet velletje vet dat een bouillon, een saus of de bodem vouwv
eewv schotel bedekt wegnemen.

Op Florentijnse wijze: Manier van bereiden waonbij meestal viy en
eterenv op een laag gestoofde spinagie gelegd worden. Het geheel wovdt
bedekt met mornaysaus, bestrooid met geraspte kaas enw gegratineerd
invde ove.

Op zijrwjagers: Beveidinger met eevvjogerssouts. Jagerssauy iy eesv souns
metgapeld@tomatexwmohampég/mm




Op zijrv Normandisch: Visbereiding met Normandische saus.
Normandische saus iy eenv vissaus die afgeleid is vanw witte wijnsauns met
garnalen, mosselenw en paling.

Op zijw Provencaals: Met Provencaalse souns: met tomaten,
champignons en diverse kruide.
Opbinden: Gevulde vieesgerechten of gevogelte met een touwtje

vastbinden om te vermijden dat ze tijdens het gaow worder witeesv
vallew.

Panerew. ten voedingsmiddel voor het bakken door eiwit haler e
vervolgens door paneermeel.

Parerew Het wegsnijden, vooral bij wild, vaw viiezer e andere niet-
eetbare bestanddelen.

Parmentier: Met aowrdappelen.

Parures: Wat weggesneder wordt bij het pawreres. Dt wordt meestal
gebruikt om bowillonw vawn te maken.

Passeren. Door eew zeef wrijven en filteren,

Pasteuriserew Het door een kortduwrende verhitting tussen 70 env 90°C
ten dele bacterievrif ew daoawdoor meer duwwrzaam maken vawv
producten. Dt wordk toegepast op vruchten, viruchtensap of
vruchtevnwmores.

Pignow: Pit afkomustig uit eenv pijnappel.
Pikerev Besteken van bv. stukjes viees met reepjes spek; truffel engy.

Pochere Hetgoww WLO(JCP/VVVWVWVWWW dat dit kookt.




Pocheren kowv gebeuresv in eevv vioeistof of in eenv warmwaterbad. (De
temperatur vawv de vioeistof blift net onder het kookpunt).

Primewrs: Fruit en groentew die eigenlijk véér huuw normade tijds
worder geoogst env verkocht.

Ragoul: Een dikke; smakelijke hawtige saus gemaakt vou eenv rour
met daarin blokjes viees; vis, wild, gevogelte, hardgekookt ei; groente of
gevaspte kaas.

Rechaud: Schotelverwormer.
Réduire: Stevk laten koken.

Rissole; Een gebakje van bladerdeeg, met daowin dikke howtige saus of
een goet mengsel. De rissole wordt ofwel in frituurvet, ofwel inv de overv
gebukken.

Rolade: Eenw opgerold stuk viees dat gegouten en gekvuid is. (Meestal

v een netje).

Rouille: Heel scherpe saus met knoflook; pumento; (pittige paprika
poeder) broodkruim enw olie. Wordt altyjd bij bouilabaisse gegever.

Rouy. Eenv mengsel vawv boter en bloemy, min of meer geklewrd.

Rul bakkerv : Aly men gegt "Bak rul’ dan bedoelt men bak al roevend,
enplettend. Dit iy meestal vaw toepassing op gehakt.

Salpicov: Mengsel van kleine stukjes viees, groente, eng: in een saus:.

Sauterev: ten gerecht snel bruin braden, onder voortdurend
schudden met de panv om aankleves te voorkomen.

Schwitzel: anplaztg%lagmlap]ammvarm of kalfsvlees. Het




wordt vaak gepaneerd enw daorno gebakkew.
Schwoeien Een stuk viees rechtsreeks op een zeer hoog vuur getten.
Singerewn: Met bloem bestrooien.

Slawvink: Bestaat wit een rolletje vawkensgehakt dat in twee kruiselings
gelegde sneetjes ontbijtspek iy gewikkeld.

Snipperen. techniek waawbij het product, bv. eenv uiy verkleind wordt
tot kleine blokjes; stukjes of snippers.

Soubise; Met uienpuree:

Soufflé: Bereiding met stijfgeklopt eiwit dat inv eenv oven wordt
gegratineerd.

Stomen: Gaow maken met stoom d.mv. de voedingsmiddelem in eexv
vergiet, draadmandje of op eerv rooster te plaatsen bover een kokende
vloeistof-

Stovew: Gaowr maker inv eenv geslotenw pav met weinig of geen vioeistof-
Sudderen: Op een heel zacht vuuutje laten koken.

Sueren Later gweten, vocht laten verliezen zonder te klewre.

Towtelletes : Zijn ronde, gladde of gekoutelde deeggebakjes van
korstdeeg die vaak ‘kant enw klaor’ te koop zijn. Ze wordew gevuld met

eenv hautige of zoete vulling.

Tempere.
1. Het goutgehalte vaw eenv gerecht verminderev doov toevoeging vavw
water, melk of slappe bouwillov.




2. De bittere smaak vowv groentes verzachtes door ze in water te laterv
koken. Vruchten worden i siroop gelegd.

Timbaal: Klein rond vormpje, ook een gevecht dat in een timbaal

Touwrnedos: Biefstuk van de haas vaun het rund.

Trancheren. een product schuin wegsnijden om het groter te laten
lijkerv (bv. bij stokbrood).

Trufferen: Toevoegen vaun stukjes truftel.
Uithalew: Het binnenste verwijderen.

Uitzwelen: e stuk viees;, gevogelte of wild inv eenv gesloten pan laten
stomenv tot de eerste druppels vocht verschijne.

Zucchini Synoniem voor courgette.




