Mise en place: ¡Vídeo extra!
“Mise en place” es un término francés que significa tener todos los ingredientes medidos, pesados, pelados y cortados o rebanados.
Antes de comenzar a preparar o cocinar los alimentos, se preparan las sartenes, los cuencos, las herramientas y los equipos pequeños.
Al poner en prácNca el mise en place, mejorarán la eficiencia en la cocina ya que se ahorrarán Nempo y estrés.
(Andy) No lo sé, chef Lindsey. Parece que lleva mucho más Nempo.
(Lindsey) Bueno, vamos a ver. Hazlo a tu manera y yo lo haré a la mía. No sean como el chef Andy.
Simplifiquen su trabajo con el método mise en place para la producción y el servicio de alimentos.
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