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FINE BRUNOISE NEDIR?

Fransizca kdkenli bir kelimedir.

Fine burnaz (Fine brunoise), sebzelerin ¢ok kiiglk kip (tavla zarina benzer) seklinde dogranmasi usultddr. Fine
burnaz kesim mutfak sanatinda en ki¢ik dograma teknigi olarak siklikla kullanilir.

Sebzeler dnce jllyen olarak kesilir. Sonra kiip kiip kesilir. Ve en sonunda da daha kuiguk kiipler seklinde 3
milimetre kadar dlgulere kadar kig¢ulttlerek hazirlanir. Bir brunoise, boyut ve sekil olarak tutarli olmalidir, ¢tinkl
bu, hos ve profesyonel bir sunum olusturmaya yardimci olur.

Tat ve aromalarin gevreleyen siviya aktariima oranini hizla artirmak i¢in konserve ve ¢orbalarda bir brunoise
kesimi de kullanilir. Bunun nedeni geleneksel dograma yéntemine goére ylzey alanindaki artistir ve dogranmig
sebzelerin dokusundan faydalanmayan tarifler icin tercih edilir. Fine burnaz i¢in en ¢ok kullanilan sebzeler
havug , kereviz , pirasa ve salgamdir.
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