Cocktails und ein Finf-Gange-Menu: sind wir wirklich in einer Schule?

Heute ging es fur uns Schilerinnen erst etwas spater im
Friesland College los. Wir haben einen Rundgang durch
den Gastronomiebereich gemacht und dabei viele
Snacks zur BegruRung bekommen. Anschlielend haben
wir in einem Barista Workshop verschiedene Kaffeearten
wie zum Beispiel Espresso, Latte Macchiato oder
Eiskaffee zubereitet. Als Nachstes haben wir zusammen
mit dem Lehrer James im Restaurant an der Bar
Cocktails gemixt. Fir uns als Schilerinnen der Event AG
war es spannend zu erleben, wie ein Restaurant, das
vollstéandig von Schilern gefiihrt wird, in der Praxis
funktioniert. Das schuleigene Restaurant bietet fir
Schiler unterschiedlicher Berufe (z.B. Kéche,
Servicekrafte und Systemgastronomen) die Mdglichkeit
praktische Erfahrungen zu sammeln. Somit kénnen die
einzelnen betrieblichen Prozesse wie z.B. der Einkauf
von regionalen Waren oder in der schuleigenen Béackerei
hergestellten Backwaren besser nachvollzogen werden.

Zum kronenden Abschluss gab es fir alle ein Funf-
Géange-Menul. Dazu haben wir zundchst den Tisch
eingedeckt und zur BegriRung Getranke zubereitet und
angeboten. Eroffnet wurde das Dinner mit vegetarischen
Bitterballen. Dies ist eine niederlandische Spezialitat, bei . ,
der es sich um eine frittierte Fleisch- oder Gemiisefrikadelle handelt. Der zwelte Gang war
ein kleiner Rote Beete-Kirbis-Turm. Danach gab es einen Salat mit Feigen, angebratenem
Ziegenkase und karamellisierten Walntissen. Der Hauptgang bestand aus einem slow
cooked Hahnchen mit Kartoffelgratin und einer Karotte auf einer Rahmsof3e. Zum Nachtisch
hatten wir eine Tarte mit Schokomousse, garniert mit Waldbeeren sowie einem Birnensorbet.
Das Dessert kam bei allen am besten an!




