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Al dente		- tuggmotstånd
Ansa		- putsa, ta bort oanvändbara delar
Bryna	- upphetta matfett tills det blir ljusbrunt eller steka ett livsmedel i brynt fett tills det får en stekyta med färg
Fritera	- koka ett livsmedel i rikligt med olja eller kokosfett
Fräsa	- låta ett livsmedel koka i fett utan att få färg
Förvälla	- koka ett livsmedel några minuter
Garnera	- dekorera en maträtt
Gratinera	- ge en maträtt färg och vacker yta under stark övervärme i ugn eller grill
Griljera	- panera ett tillagat livsmedel och sedan färgsätta i ugn så att det får fin färg
Grilla	- steka utan fett i ugn, stekpanna eller på galler över glöd
Marinera	- lägga ett livsmedel i marinad, en syrlig lag med kryddor
Panera	- vända ett livsmedel i mjöl eller ströbröd, ibland efter att ha doppat det i uppvispat ägg
Porös	- luftig
Reda	- ge en sås, soppa eller stuvning lagom konsistens genom tillsats av mjöl, gryn eller ägg
Sjuda	- upphetta ett livsmedel i vätska som hålls just under kokpunkten
Tranchera	- skära upp en stek eller fågel, oftast vid matbordet
Ugnsbaka	- koka/steka i torr värme i ugn, till exempel potatis
Woka	- fräsa finfördelade livsmedel snabbt på hög värme under omrörning
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1 dl = 100 ml = 6,7 msk
1 msk = 15 ml = 3 tsk
1 tsk = 5 ml = 5 krm
1 krm = 1 ml
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