Bain-marie :
Bain d'eau bouillante dans lequel on place un récipient contenant une préparation à cuire ou à réchauffer.
Blanchir :
Plonger dans l'eau bouillante, avant toute autre préparation, légumes ou viandes pour les attendrir, les nettoyer ou les débarrasser d'un excès de sel.
Blondir : 
Passer au beurre ou à l'huile jusqu'à ce que l'ingrédient se colore légèrement
Chapelure :
Pain séché au four ou rassis émietté que l'on pulvérise.
Ciseler :
-         Couper en lamelles très fines ( par exemple : les oignons ou le chou )
-         Inciser en biais une pièce qui ne doit pas se déchirer durant la cuisson ( par exemple : les saucisses ou le poisson ).
Concasser :
Piler, hacher ou écraser grossièrement.
Coquetier

Petit récipient qui permet de maintenir un oeuf à la coque.

Délayer :
Mélanger une substance solide avec un liquide.
Ecaler : 
Retirer la coquille d'un oeuf dur ou mollet.
Econome

Sorte de couteau pointu à lame courte, avec deux fentes à bord très coupant

Enfourner :
Mettre au four.
Farce :
Eléments hachés ou pilés avec lesquels sont garnis les viandes ou les poissons.
Flamber :
Arroser un apprêt salé en cours de cuisson ou un dessert d'un alcool préalablement chauffé et que l'on enflamme aussitôt.
Fouetter :
Battre vivement une préparation afin de la rendre homogène au fouet.
Frémir :
Moment où un liquide commence l'ébullition
Frire :
Faire cuire un aliment dans un bain de corps gras ( huile ) bouillant.
Gratiner :
Mettre au four un plat saupoudré de chapelure ou de fromage râpé de façon à lui faire prendre une couleur dorée.
Mariner :
Faire macérer de la viande crue dans un mélange aromatique afin de lui donner un goût ou afin de l'attendrir.
Mijoter :
Cuire doucement à petit feu.
Napper :
Recouvrir une viande, une volaille ou un poisson d'une sauce.
PANER: Recouvrir un aliment de panure (chapelure ou mie de painde mie)
ZESTE: Partie coloré de l'écorce des agrumes que l'on prélève à l'aide d'un zesteur ou d'un économe.

