
Oppgave 1: Sett strek mellom riktig fagord og bilde.

bouquet garni

julienne

garnish

table setting

basic taste

consistency

mise en place

hors-doeuvre

Nyttige ord

Engelskoppgave
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Oppgave 2: Skriv forklaringen på engelsk.

a) Finn fagordet «apotek». 
Skriv det engelske fagordet og forklaringen.

b) Finn fagordet «sous-vide». 
Skriv det engelske fagordet og forklaringen.

c) Finn fagordet «utmalingsgrad». 
Skriv det engelske fagordet og forklaringen.

d) Finn fagordet «concasse». 
Skriv det engelske fagordet og forklaringen.

e) Finn et fagord du ikke kan fra før. 
Skriv det engelske fagordet og forklaringen.
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Oppgave 3: Skriv på engelsk.

Her er noen bilder fra kjøkkenet. 
Skriv 1-5 setninger om hva du ser på bildene. Bruk fagordene. 

Brunoise Julienne

For eksempel: 
Brunoise means cutting vegetables into small cubes, while
julienne means cutting them into thin strips.

Start Dessert Main course

a)
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Mise en place Table setting Garnish

b)

Degree of grinding Beurre manié Consistency

c)
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