
À l’Institution Robin, le robot
mélangeur tourne à plein régime.
Grâce à lui, chaque semaine,
Fatima et son équipe cuisinent en
moyenne 5 différents gâteaux,
entremets, ou tartes faits
maison,… pour le plus grand
plaisir des élèves.

De délicieux desserts préparés
sur place
Si la cuisine de l’Institution Robin
parvient à proposer autant de 

Le robot mélangeur,Le robot mélangeur,
  l’ami du pâtissierl’ami du pâtissier

desserts faits maisons aux quelques 1200 élèves qui défilent dans
les différents lieux de restauration, elle le doit sans doute à son
robot mélangeur. Le principe est le même que celui du robot
pâtissier que l’on trouve dans le commerce : un large bol en inox et
de multiples accessoires - fouet, crochet, batteur - qui permettent de
mélanger, battre,… La principale différence réside naturellement
dans la taille de l’engin. « Il a une contenance de 20 litres, précise
Fatima. En une fois, on peut cuisiner l’équivalent de 300 parts de cake au
chocolat. »

Crèmes, gâteaux, pâtes à tartes…
Programmable, le robot mélangeur garantit l’homogénéité des
préparations et une qualité égale sur l’ensemble des desserts du
jour. Reste à bien respecter la recette : farine, sucre, oeufs, beurre,
pépites de chocolat… Des cookies à la crème fouettée, en passant
par les blancs en neige ou la pâte sablée, le robot mélangeur
apporte sa contribution à presque tous les desserts proposés
chaque semaine. Et quand le travail est facilité en cuisine, ce sont les
élèves qui en profitent. « Rien que cette semaine, nous avons préparé
des brownies, une tarte aux pommes maison et des cakes au citron »,
détaille Fatima qui sourit en pensant aux regards gourmands des
élèves lorsqu’ils découvrent le dessert du jour.

Plus d’actualités sur la restauration scolaire,
rendez-vous sur so-happy.fr ou sur l’app

http://www.so-happy.fr/

