
Dans le restaurant scolaire, la compote est un dessert apprécié des enfants.
Elle accompagne les repas avec gourmandise tout en s’inscrivant dans une
démarche anti-gaspi. Mais savez-vous comment elle est préparée ? 

Une compote préparée le matin 

Le matin, dans les cuisines de l’Institution Robin, les cuisiniers préparent une
compote à base de pommes. Après cuisson, les fruits sont passés au tamis
pour obtenir une texture onctueuse. Lorsque c’est la saison, des fraises
fraîches sont ajoutées pour apporter encore plus gourmandise.  

Une recette gourmande et anti-gaspi 

Les pommes sélectionnées ne le sont pas au hasard : certaines, bien que
parfaitement très bonnes, ont un aspect moins attrayant et ne plairaient pas
les enfants si elles étaient proposées entières. Ainsi, plutôt que d’être jetées,
elles sont transformées en un dessert gourmand et riche en vitamines. 

Un dessert simple et sain 

Sans sucre ajouté ni conservateur, la compote de l’Institution Robin préserve
le goût authentique du fruit. 
 
Grâce à ce choix de préparation, les cuisines de l’Institution Robin allient
plaisir, et engagement contre le gaspillage alimentaire en mettant à l'honneur
les fruits de saison. 
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Plus d’actualités sur la restauration scolaire,
rendez-vous sur so-happy.fr ou sur l’app

De quoi est faite la compote
de l’Institution Robin ? 

Dans le restaurant scolaire, la
compote est un dessert apprécié
des enfants. Elle accompagne les
repas avec gourmandise tout en
s’inscrivant dans une démarche
anti-gaspi. Mais savez-vous
comment elle est préparée ? 

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

