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Produceret af Finansieret af

EduCreation ApS

Introdag på 
hotel- og restaurantskolen

1

2
Mød kasper som er tjener



#1#1

Lær og husk, hvordan man dækker et bord korrekt

borddækning og hukommelse #1

EduCreation ApS



#2#2

borddækning og hukommelse #2

1

Dæk bordet korrekt ud fra det, I kan huske

2

tjek, om I har dækket bordet korrekt

3

Få mere Teori, i skal huske til senere

EduCreation ApS



servietfoldning

EduCreation ApS

servietfoldning #1

servietfoldning #2



Menu 1

Forret

Tatar af letrøget laks anrettet med 
syltede kinaradisser og hollandaise 
m. surdejsbrød og hjemmerørt smør

Hvidvin: Riesling 2019

Hovedret

Oksemørbrad serveret med letbagt 
selleri. Hertil pommes Anna og 

rødvinssovs 

Rødvin: Cote Du Rhone 2012

Dessert

Brownie bagt med karamel og 
sprøde peanuts serveret med friske 

blåbær og frysetørret himbær

Dessertvin: Asti de Casa Del Sol

brug det i har lært

EduCreation ApS



Ved ankomst

Champagne: Cava 2018

Forret

Cremet blomkålssuppe med 
sprøde baconskiver og et drys af 

urter m. surdejsbrød og hjemmerørt 
smør

Hvidvin: Chardonnay 2021

Hovedret

Stegt lammekrone med cremet 
polenta og smørristede svampe

brug det i har lært

EduCreation ApS

Menu 2


