Liste de vocabulaire Ecoute

Ecoute vous propose la liste des mots de vocabulaire utilisés
dans son numéro de 12/2022.

Editorial déposer hineingeben

du moins en zumindest als ciselé,e [sizle] (mit der Schere) geschnitten
comestible essbar, genieBbar le puits [pyil hier: Mulde

cuisiner kochen le plat Schiissel

tenter versuchen, wagen le bain-marie [bémati] Wasserbad

I’exclamation (f)

Ausruf, Aufschrei

se vendre comme des petits pains weggehen wie warme Semmeln

la mouillette [mujet]
gel zum Eintunken

Brotschnittchen zum Eintunken; hier: Spar-

Pingrédient (m) Zutat la tranche Scheibe

le palais Gaumen la ciboulette Schnittlauch
la tarte Tatin [tatg] Apfelkuchenspezialitat Petites histoires de la gastronomie
atteindre [atédr] treffen

le consultant en ressources
humaines

Personalberater

A la russe!
toutes les Russies

ganz Russland

de métier von Beruf fastueux,se prunkvoll
par passion aus Leidenschaft manquer de faire beinahe tun
faire grossir dick machen gacher verderben
le gras [gra] Fet t I'ordonnancement (m) Verlauf

découper aufschneiden
ENTREES le convive Gast

la lame Klinge
Poireaux vinaigrette mimosa Une réputation justifiée
le poireau [pwaro] Lauch la réputation [repytasj3] Ruf
la vinaigrette Salatsauce justifié,e berechtigt
I'ier en botte zu einem Bund zusammenbinden Pescargot [leskargo] (m) (Weinberg)Schnecke
egoutter - abtropfen lassen faire belle lurette schon ewig her sein
falreﬁdu!'cw hart kochen le héliciculteur Schneckenziichter
rafraichir [rafre[ir] abschrecken Péleveur [lelver] (m) Ziichter
écaler (Eier) schalen
fouetter [fwete] schlagen Honneur aux dames
tiede [tjed] lauwarm s’accorder pour faire Gibereinstimmend tun
cote a cote nebeneinander souligner [suline] hervorheben
parsemer de bestreuen mit évoluer sich andern
écrasé,e zerdriickt le moule Kuchenform
la moutarde Senf la douceur [duscer] Leckerei
le bouquet Bund le coulis de framboises passierte Himbeeren
le cerfeuil [serfeej] Kerbel le sucre filé etwa: feines Karamell
Croustillants de chévre cponyme feponin] gleichnamig
la feuille [feej] de brick hauchdiinne Teigplatte Marie de Médicis

le crottin de chévre

kleiner, runder Ziegenkéase

moelleux,se [mwalo,oz]

weich

confit,e eingelegt
retourné,e umgedreht
découper dans ausschneiden aus
couper en deux halbieren
superposer Gibereinanderlegen

le ramequin [ramkg]

feuerfeste Schale

parsemer de

bestreuen mit

rabattre

umschlagen

démoulé,e

aus der Form genommen

CEuf cocotte aux asperges et saumon fumé

avoir la peau dure

nicht totzukriegen sein

étre contesté,e par

bestritten werden von

la trace Spur
aigre-doux,ce sliB-sauer
épicé,e [epise] gewdlrzt

rendre a César ce qui est a César gebt dem Kaiser was des Kaisers ist

Velouté de topinambours, chataignes et gambas panées

peler schalen
la lamelle [lamel] diinne Scheibe
faire revenir andiinsten

a feu doux [afedu]

bei schwacher Hitze

réserver [rezerve]

zur Seite stellen

I’ceuf (m) cocotte Ei aus dem Ofen le moulin a légumes Passiersieb
I'asperge [lasper3] (f) Spargel décortiquer [dekortike] schalen

éplucher schélen battre schlagen

la casserole [kasrol] Topf bouillir [bujir] aufkochen

égoutter abtropfen parsemé,e de bestreut mit

le papier absorbant Kiichenpapier la chataigne [[atep] Esskastanie

le trongcon Stiick la poudre d’amandes gemahlene Mandeln
réserver [rezerve) zur Seite stellen la noisette Haselnuss

le dé Wiirfel torréfié,e gerostet

le ramequin [ramkg] kleine Auflaufform concassé,e zerstoBen
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la volaille [valaj] Gefllgel écumer Schaum abschépfen
la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe enfourner in den Backofen schieben
la passoire Sieb

Gaspacho de melon et brochette de gambas

la brochette SpieB

le sucre en poudre Haushaltszucker
le glacon Eiswrfel

la branche Zweig
décortiquer schalen

monter en brochette sur une
pique en bois [bwa]

auf einen HolzspieB stecken

zester [zeste]

Zesten abziehen

badigeonner [badizone]

bestreichen

a feu doux/vif

bei schwacher/ starker Hitze

faire sauter

braten

le paleron Bug, Schulterstiick

la macreuse mageres Schulterstiick
le gite [3it] Schwanzstlick

la joue Backe

le jarret Hachse

le lardon Speckwiirfel

Tarte aux épinards et au fromage de chévre

parsemer [parsome] de bestreuen mit la pate brisée Mdurbteig
poéler [pwale] in der Pfanne braten les épinards (m/pl) (en branches) (Blatt)Spinat
découper schneiden la creme liquide flussige Sahne
le cube Wiirfel préchauffer vorheizen
récupérer herausholen, -kratzen essorer trocknen
la pulpe Fruchtfleisch la tige [tiz] Stiel
allonger verlangern la sauteuse Pfanne
la verrine [verin] Dessertglas mousseux,se schaumig
Terrine aux deux saumons (frais et fumé) egf)utter abtro.[.)fclen
e soigneusement sorgféltig
Pingrédient (m) Zutat - -
. étaler gc dans qc etw. mit etw. auslegen
grumeleux,se [grymlo,oz] klumpig N .
: . T : cuire a blanc blindbacken

faire chauffer jusqu’a ébullition zum Kochen bringen :

L la tranche Scheibe
[ebylisj3] - - -
le moule a cake [kek] Kastenform repartir Yertellen -

o enfourner in den Ofen schieben

grossierement grob
le plat a gratin Auflaufform Le hachis parmentier
préalablement vorher éplucher schélen
enfourner in den Ofen schieben dorer goldbraun braten
démouler aus der Form nehmen la poéle [pwal] Pfanne
ciselé,e [sizle] klein gehackt égoutter abtropfen lassen
I'aréte (f) Grate réduire en purée pirieren
la créme fleurette entiére flissige Sahne réserver [rezerve) zur Seite stellen
la ciboulette Schnittlauch

Tartare de saumon et ses tuiles au parmesan

la tuile au parmesan

Parmesanflocke

détailler (in Stiicke) schneiden
le dé Wiirfel

hacher klein hacken

ciseler [sizle] (fein) hacken
réserver au frais [ofre] kalt stellen
délicatement vorsichtig

citronner mit Zitronensaft betraufeln
I'emporte-piéce (m) Ausstechform

la verrine [verin] Glaschen

la poéle antiadhésive beschichtete Pfanne
le pavé (dickes) Steak

cru,e roh

le brin Stangel

I’aneth [lanet] (m) Dill

la goutte Tropfen

rapé,e gerieben

PLATS

Le boeuf bourguignon

le saladier Schissel

le récipient [resipjal Behaltnis

égoutter abtropfen lassen
recueillir [Rokcejir] auffangen

pouvant aller au four feuerfest
assaisonner [asezone] wiirzen

la garniture de légumes Gemiise

écrasé,e zerdriickt

porter a ébullition [ebylisj3]

aufkochen lassen

cuire [kyir]

diinsten, garen

a feu doux bei schwacher Hitze
assaisonner [asezone] wiirzen

parsemer de bestreuen mit
gratiner Uberbacken

la louche Schopfloffel

le bouillon [buj3] Rinderkraftbriihe

le persil [persi] Petersilie

la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe

la noix de muscade Muskatnuss

rapé,e gerieben

Petites histoires de la gastronomie

Mignons, les filets
I'amateur (m)

Liebhaber

le filet mignon [min3]

Rinder-, Schweine-, Kalbslendchen; mig-

non,ne niedlich

concassé,e zerstoBBen

les pommes (f/pl) allumettes Streichholzkartoffeln
le péché mignon kleine Schwéche

le péché Siinde

I'allégresse [alegres] (f)

ausgelassene Freude

Pas béte, le cornichon
béte

dumm

croquant,e [kroka,at]

knackig

la sauce ravigote

Kapern-Krauter-Sauce

la sauce gribiche

Vinaigrette mit Kapern, Krautern, saurer

Gurke, gehacktem Ei

le pilier [pilje]

Stiitze, Saule

la corne Horn
curieusement seltsamerweise
niais,e [nje,njez] einfaltig
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etc.

le charabia [[arabja] Kauderwelsch rissoler goldbraun braten
indispensable unentbehrlich la parure (meist fettreicher) Fleischabschnitt
le cuisinier amateur Hobbykoch mouiller [muje] avec qc etw. angieBen
éclairé,e aufgeklart cuire a frémissement kocheln
tailler [taje] schneiden suer [syel anschwitzen
le dé Wiirfel verser gieBen
Pingrédient (m) Zutat tailler [taje] abschneiden
le batonnet Stéabchen, Streifen fondant,e sehr zart
la farce Fillung assaisonner [asezone] wiirzen
le marmiton Kiichenjunge lorsque la cuisson est atteinte am Ende der Garzeit
a\{ec dextérité gesc.hlckt Gratin de fruits de mer au sabayon
dégager [degase] entwickeln gratter abschaben, putzen
Lceuf au plat étuver diinsten
I'ceuf (m) au plat Spiegelei le cuisinierKoch a feu doux [afedu] bei schwacher Hitze
coaguler [koagyle] gerinnen remuer [romye] umrithren
le plat a ceuf Eierpfanne retirer herausnehmen
la faience [fajas] Steingut a petits frémissements leicht kdchelnd
assaisonner [asezone] wiirzen I'’écumoire (f) Schaumloffel
laisser prendre fest werden lassen réserver [rezerve] zur Seite stellen
tout doucement ganz langsam décortiquer schélen
délicatement vorsichtig la jatte [3at] Schale
cro(ité,e krustig le fouet électrique Handrihrgerat
Le magret de canard a 'orange mousseux,se s?he?umlg
le magret de canard Entenbrust onctueux,se [3ktye,oz] samig
. : - déguster genieBen, essen
prélever [prelve] entnehmen; auch: abziehen -
la moule Miesmuschel
le zeste [zest] Zeste - -
: L . : : : la noix de Saint-Jacques Jakobsmuschel
tailler en fine julienne in sehr feine Streifen schneiden
. la lotte [Iot] Seeteufel
peler [pale] schélen - - -
blon d foncé dunkelblond le fumet de poisson Fischbriihe
. " ; PUS : la branche Stange
quadriller [kadrije] hier: rautenférmig einschneiden - -
o : le laurier [lorje] Lorbeer
le c6té peau Hautseite
retourner wenden La ratatouille
la cuisson [kyis3] rosée rosa gebraten peler [pale] schélen
la coupelle Schalchen la rondelle Scheibe
remuer [romye] umriihren émincer in feine Streifen schneiden
frémir sieden mijoter kocheln
la tranche Scheibe doucement auf kleiner Flamme
dresser anrichten a couvert zugedeckt
napper de Giberziehen mit cuit,e [kyi,kyit] gar
la fécule Speisestarke ferme fest
La mouclade a teu doux [afedu] bgi niedriger Hitze
le faitout Kochtopf mure - : reif
haché,e [afe] gehackt la ggusse d’ail [gusdaj] Knol_)lauchzehe
porter & ébullition zum Kochen bringen le brin [brg] ZWE'Q
plonger [pl33e] hier: hineingeben le thym [tZ] Thymian
retirer herausnehmen la feuille de laurier Lorbeerblatt
le plat de service Servierteller Rencontre Christian Eidenschenck
couvrir bedecken la bouchée a la reine Koéniginpastete
le jus de cuisson Sud le soin [swé] Sorgfalt
le roux [ru] Mehlschwitze consigner [k3sine] niederschreiben
faire épaissir eindicken lassen la gourmandise Schlemmerei
lier [lije] abbinden s’enrichir hier: sich entwickeln
délicatement vorsichtig dingue [d&g] de (fam.) verriickt nach
aussitot sofort la bouffe (fam.) Essen
la moule de bouchot Zuchtmiesmuscheln le toucher Tastsinn
la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe I'alimentation (f) Ernihrung
la pincée [pése] die Prise sain,e [s&,sen) gesund
Le navarin d’agneau printanier agrémenter hier: wiirzen
le navarin d’agneau Lammragout accommoder [akomode] verwerten
I'épaule (f) Schulter I'agneau [lapo] (m) Lamm
le pois gourmand Zuckererbse la cro(ite en herbe [krutdnerb] Krauterkruste
le navet Riibe le plat en cocotte Schmorgericht
la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe mijoter kécheln, schmoren
le laurier [lorje] Lorbeer prendre son pied [pje] (fam.) genieBen
le boulot (fam.) Arbeit

parer

parieren, entfernen von Sehnen, Haut, Fett
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Chantilly: la créeme de la créme
oceuvrer [cevre]

arbeiten

foisonner [fwazone]

hier: aufschlagen

pour réussir qc

damit etw. gelingt

1alols)

— Feoute 12/2022

le roux [ru] Mehlschwitze

faire fondre zerlaufen lassen

fouetter [fwete] (mit dem Schneebesen) schlagen
poivrer pfeffern

Le gratin dauphinois

le bec d’oiseau Vogelschnabel éplucher schélen
pendre de hier:haften bleiben an la lamelle [lamel] Scheibe
le fouet [fwe] Schneebesen frotter [frote] einreiben
le plat de cuisson Auflaufform
Quelle quiche! P u u Y -
Ap s . beurrer mit Butter einfetten
la pate a pain Brotteig ; .
- : étaler verteilen
foncer qc dans un moule eine Kuchenform mit etw. belegen :
v i - Toi la couche Schicht
appare.| [‘apaRS i1 (m) eig . raper reiben
s’en tenira qc es bei etw. belassen :
- — - - couvrir bedecken
la pate brisée Mirbeteig L
- - apeine gerade so
maladroit,e ungeschickt : - = :
tester la cuisson Uberpriifen, ob etw. gar ist
Pommes, poires, fraises et compagnie la pointe Spitze
se fendre la poire sich einen Ast lachen s’enfoncer eindringen
les égards (m/pl) Aufmerksamkeit la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe
brave mutig, tapfer la noix [nwa] de beurre Flockchen Butter
rien de tel es gibt nichts Besseres le lait entier Vollmilch
Singer le bourguignon Le poulet basquaise
singer [séze] nachéaffen oter entfernen
saupoudrer bestauben le pédoncule Blutenstiel
saisi,e [sezi] angebraten la graine Samen
enrober liberziehen la laniére Streifen
Le melon, du soleil en boule ciseler [sizle] Klein r!acken
. en fonte gusseisern
aqueux,se [ako,akoz] wassrig . -
N P - - faire revenir anbraten
étre décrié,e verschrieen sein - - - -
. X : : a feu vif bei starker Hitze
le désagrément intestinal Verdauungsproblem
. : colorer Farbe annehmen
débarquer erreichen - -
. réserver [rezerve] zur Seite stellen
la fine gueule [geel] Leckermaul
T o . le plat Teller
la rente viagére [ratvjazer] Leibrente 8
le gras [gra] de cuisson Bratenfett
Cocotte de pommes de terre grenailles, ail et tomates confites le suc [syk] Saft
les pommes (f) de terre Drillinge, kleine Kartoffeln 3 couvert [akuver] mit Deckel
grenailles [gronaj] . le poulet fermier Héhnchen vom Bauernhof
en fonte gusseisern le brin [br] Zweig
a feu vif [afovif] bei groBer Hitze
baisser reduzieren Le terroir, ADN de la France
confire kandieren le terroir [terwar] etwa: Gebiet
noircir schwarz werden I’ADN (m, acide DNA
rectifier 'assaisonnement nachwiirzen desoxyrll?onuclelquez . . -
[lasezonmd] I'appellation (f) contrélée kontrollierte Herkunftsbezeichnung
dégraisser Fett abgieBen la confrérie Bruderschaft
Iastuce [lastys] () Trick I’AOP (f, appellation Qualitatsbezeichnung fiir Wein und Kése
d’origine protégée]
la téte d'ail [tetdaj] Knoblauchknolle gine protégee) :
. . le savoir-faire Wissen
le quartier Viertel -
: la bonne chére gutes Essen
le trait Schuss
; : la plume Feder
I’arachide (f) Erdnuss : :
Ia feuille el de lauri Lorbeerblatt engloutir verschlingen
a feulille [fcej] de laurier orbeerbla littéralement buchstablich
La blanquette de veau a I’ancienne truculent,e [trykyld,at] urwiichsig
la blanquette de veau Kalbsfrikassee imprégner prégen
le flanchet Bauchlappen fagonner pragen
le brin [brg] Sténgel tempéré,e gemaBigt
le clou de girofle Gewdrznelke péjoratif,ve abwertend
la tablette de bouillon [buj3] Briihwiirfel I’heure (f) est a... jetzt ist die Zeit gekommen fiir ...
le poireau Lauch maitrisé,e gebandigt
le navet [nave] Ribe proner empfehlen
la pincée Prise épuré,e de frei von

porter a ébullition [ebylisj3]

zum Kochen bringen

ficeler [fisle]

zusammenbinden

laisser frémir

kocheln lassen

I’écumoire (f) Schaumloffel
la louche Schopfkelle
la casserole [kasrol] Topf

I'unification (f)

die Vereinigung

remettre au godt du jour

dem Zeitgeist anpassen

déguster essen, genieBen
appréhender begreifen, erfassen
I'attachement (m) Verbundenheit
affirmer unter Beweis stellen
la provenance Begriff
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harmoniser angleichen la noisette de beurre Butterflocke
la moule Miesmuschel étaler verteilen
la malbouffe Junkfood appuyer [apyije] (an)driicken
le chroniqueur [kronikeer] Kolumnist la gousse d’ail [gusdaj] Knoblauchzehe
dénoncer anprangern la branche Zweig
irréductible unbeugsam le thym [t£] Thymian
mondialisé,e globalisiert la chapelure [faplyr] Paniermehl
la sérénité Abgeklartheit le persil [persil Petersilie
sain,e [sg,sen] gesund
soucieux,se de bedacht auf DESSERTS
'impact [Ipakt] (m) Einfluss auf die Umwelt
env!ron_nen.’\ent.al Les crépes
le circuit [_S'qu'] : Weg : le saladier Schiissel
| agr(-)bIUSIrjes-S’[lagkoblznss] (m)  Agrarwirtschaft _ le puits [pyi] Mulde
la cuisine étoilée Sternegastronomie le fouet [fwe] Schneebesen
le Chéf Uef] K?Ch_ incorporer unterriihren
valonsclar wiirdigen vigoureusement kréftig
provenir de - kommen al.js le grumeau [grymo] Klimpchen
le repas gastronomique gastronomisches Mahl s . : ; :
T I"appareil [laparej] (m) hier: der Teig
le patrimoine (Welt)Erbe - -
. : . la passoire [paswar] Sieb
décomplexer gn jm seine Hemmungen nehmen -
T : réserver [rezrve] stehen lassen
la distinction Auszeichnung la pincée [z Pri
la saveur Geschmack(srichtung) a pincee [pése] rise -
, la fleur d’oranger Orangenbliite
s’accorder zusammenpassen
fondu,e geschmolzen
Le paleron de beeuf aux herbes briilées i
N La charlotte aux fraises
le paleron Schulterstiick ; s
la téte d’ail [daj] Knoblauchknolle Palcool [la.lkol] (m) (.:hnaps
. o la framboise Himbeere
le gingembre [3£3abr] Ingwer - 8
: .. x : o : équeuter [ekeete] entstielen
le bouquet garni KrauterstrauBchen; u. a. Petersilie, Thymian — -
und Lorbeer porter a ébullition zum Kochen bringen
le laurier Lorbeer tremper einweichen
éplucher schalen le coulis [kuli] Pliree
le faitout [fetu] Topf essoré,e [esore] ausgedriickt
la cocotte-minute Schnellkochtopf tiédir abkuhlen
écumer Schaum abschépfen la température ambiante Zimmertemperatur
cuire a frémissement kocheln remuer [romye] riihren
avec un couvercle zugedeckt épaissir eindicken
égoutter abtropfen lassen tapisser auslegen
le plat allant au four ofenfeste Form la paroi Rand
enfourner in den Ofen schieben; hier: braten le moule Form
prélever [prelve] entnehmen verser einfillen
. . . , parsemer de bedecken mit
Millefeuille d’asperge et creme d’amandes au parmesan démouler aus der Form nehmen

badigeonner [badizone] bestreichen

le pinceau [pgso] Pinsel

le four Backofen
gonflé,e hier: aufgegangen
découper aufschneiden
délicatement vorsichtig
I’épaisseur [lepescer] (f) Hohe

de méme taille [taj] gleich groB
réserver [rezerve] zur Seite stellen
faire revenir anbraten

ferme [ferm] fest
assaisonner [asezone] wiirzen

monter en alternant qc

hier: etw. Schicht flir Schicht auf etw. ver-
teilen

la pate feuilletée [feejte] Blatterteig
I'asperge [lasper3] (f) Stange Spargel
la volaille [volaj] Gefligel

la poudre d’amandes

gemahlene Mandeln

Le poisson a la bordelaise

préchauffer vorheizen

éplucher schalen

réduire a sec [asek] vollstandig einkochen
retirer entfernen

le plat a four feuerfeste Form

Les ceufs a la neige

faire bouillir [bujir] aufkochen

gratté,e ausgeschabt

le saladier groBe Schissel

blanchir hier: schlagen bis sie weiB sind
a feu doux bei geringer Hitze
remuer [romye] rihren

la mousse Schaum

napper la cuillére am Loffel kleben bleiben
le batteur électrique Handriihrgerat

monter en neige zu Schnee schlagen
verser schitten

la grille [grij] Gitter

démouler aus der Form nehmen
réserver [rezerve) stellen

la touche Hauch

déguster genieBen

la gousse de vanille

Vanilleschote

Le fraisier

la génoise Biskuitmasse
le bain-marie Wasserbad
le refroidissement Erkalten
étaler verstreichen

le tapis en silicone

Silikon-Backmatte
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réserver [rezerve)]

zur Seite stellen

I'emporte-piéce (m) Ausstechform mou,molle weich
imbiber [£bibe] tranken la créme frangipane Mandelcreme
porter a ébullition zum Kochen bringen étaler ausrollen; auch: verstreichen, verteilen
la creme mousseline Konditorcreme mit Butter le moule a tarte Kuchenform
faire infuser ziehen lassen piquer (ein)stechen
tiede [tjed] lauwarm disposer par-dessus drauflegen
le récipient [resipjal Schissel déguster essen, genieBen
tamisé,e gesiebt le sucre glace Puderzucker
épaissir dick werden la poudre d’amandes gemahlene Mandeln
le montage Belag ambré,e braun
chemiser auslegen amer,ére [amer] bitter
décercler [deserkle] aus dem Speisering nehmen la créme pétissiere Konditorcreme
la pate d’amandes Marzipan la pate sablée Sand-, Miirbteig
Le parfait glacé au Grand Marnier effilé,e [cfile] geschalt
la créeme fleurette Sahne La poire Belle-Héléne
la cuve Rihrschissel le couteau économe Sparschaler
le batteur Ruhrgerét la queue [ko] Stiel
le fouet [fwe] Schneebesen retirer entfernen
verser gieBen le pépin Kern
tout doucement ganz vorsichtig a I’ébullition hier: wenn der Sirup kocht
(laisser) monter hier: schlagen vérifier la tendretéde qc priifen ob etw. weich ist
assez souple nicht zu fest le but Ziel
saupoudrer de bestauben mit obtenir [optanir] erhalten
le sucre glace Puderzucker disposer anordnen
parsemer [parsome] de bestreuen mit la coupelle Schalchen
remplacer ersetzen la tranche Scheibe
fondu,e geschmolzen passé,e a la poéle [pwal] gerostet
La tarte Bourdaloue préalablement vorher .
la cannelle [kanel] Zimt furAnant,e (d.ampfend) heif
: : mir,e reif
la badiane [badjan] Sternanis ;
le pépin Kern | arn’ande ‘f) Mandel
B effilé,e [efile] gehobelt
égoutter abtropfen lassen - -
la glace (Speise)Eis




