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1.- Combien de coupes nom le chef dans la vidéo? 
Le chef a fait dix types de coupes
2.- Fairez la paire avec des lignes les images avec le nom de la coupe
[image: Carotte en bâtonnets]
                                                     Chiffonnade
s



Paille

[image: Carotte taillée en brunoise.]
Bâtonnets



[image: Chou frisé émincé ou en chiffonnade]
Vichy



Brunoise
s


[image: Rondelles de carottes]

Rondelle

3.- Écrivez avec quelles légumes vous utilisez le coupe :

· Chiffonade :
La decoupe dite en chiffonnade est specifique aux legumes a feuilles comme les salades, les choux, les epinards,  le basilic, la menthe,

· Vichy :
Elle convient parfaitement aux concombres, aux carottes et aux courgettes, mais également aux champignons.

· Brunoise : 
Il peut être préparé avec une grande variété de légumes ou de légumes verts tels que la carotte, l'oignon, l'ail, le navet, le poivre
[bookmark: _GoBack]





image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




