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La fabrication du yaourt


Principe

Le yaourt résulte de la fermentation du lactose contenu dans le lait par deux variétés de bactéries : Streptococcus thermophilus et Lactobacillus bulgaricus. Celles-ci transforment le lactose du lait en glucose, en galactose et en acide lactique.

Les laits

Les yaourts peuvent être réalisés à partir de lait d'origine animale (vache, chèvre ou brebis) ou à partir de lait d'origine végétale comme le lait de soja.

Les ferments

2 solutions s’offrent à vous pour initier la fermentation.

- L’ajout de ferments lyophilisés en sachets à diluer dans le lait.

- L’ajout de yaourt nature (à base de lait de vache, de chèvre ou de brebis) à délayer dans le lait. Comptez 1 yaourt de 125 g par litre de lait (2 yaourts si la consistance vous semble trop liquide).

Réalisation

Vous pouvez suivre 3 méthodes pour réaliser vos yaourts.

- Dans une yaourtière, c’est la méthode la plus simple. Une yaourtière est une sorte d’incubateur qui maintiendra le lait à la température optimale (40 à 42 °C), pendant le temps de la fermentation.

- Au four, la méthode est plus compliquée. Préchauffez le four à 50 °C (th. 2). Éteignez-le, enfournez vos pots et laissez reposer plusieurs heures.

- À l’autocuiseur. Versez 3 cm d’eau dans votre autocuiseur, fermez et mettez en pression. Retirez alors du feu, laissez échapper la vapeur, ouvrez l’autocuiseur et ôtez toute l’eau. Disposez les pots au fond de l’autocuiseur, remettez le couvercle sans le fermer et laisser reposer toute la nuit.

Dans ce livre, les recettes sont préparées avec une yaourtière.

Le résultat

La consistance des yaourts va dépendre de 4 paramètres.

- Du lait utilisé : les yaourts à base de lait animal entier seront plus fermes.

- Du type de ferments (yaourt ou ferments lyophilisés) et de la quantité utilisée.

- Du temps de fermentation : plus il est long, plus les yaourts sont fermes.

- De la méthode utilisée pour la réalisation : yaourtière, four ou autocuiseur.

À l’aide de ce livre, donnez libre cours à votre créativité et partagez en famille les joies de la réalisation et de la dégustation de yaourts faits maison.
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Yaourt au chocolat


pour 8 à 10 yaourts | préparation : 15 minutes | cuisson :  5 minutes

fermentation : 8 à 9 heures | réfrigération : quelques heures | facile  | bon marché





	1 litre de lait demi-écrémé

	1 yaourt nature

	200 g de chocolat noir

	100 g de sucre en poudre

	2 cuil. à soupe de lait en poudre






1Versez le lait dans une casserole. Ajoutez le sucre et le lait en poudre, puis le chocolat cassé en morceaux. Mélangez à l’aide d’un fouet puis portez doucement à ébullition en remuant régulièrement jusqu’à ce que le chocolat soit complètement fondu. Retirez du feu et laissez refroidir.

2Dans un saladier, mettez le yaourt. Ajoutez un peu de lait chocolaté. Délayez bien le yaourt dans le lait à l’aide d’un fouet. Versez le reste du lait et mélangez bien.

3Répartissez la préparation dans les pots. Placez ces derniers dans la yaourtière. Couvrez et laissez prendre pendant 8 à 9 h.

4Couvrez les yaourts et placez-les au réfrigérateur pour quelques heures.




Variantes

Vous pouvez remplacer le chocolat noir par du cacao amer en poudre ou bien, si vous réalisez cette recette pour vos enfants, par du cacao en poudre sucré pour le petit déjeuner.
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Yaourt au chocolat blanc


pour 8 à 10 yaourts | préparation : 15 minutes | cuisson : 5 minutes

fermentation : 8 à 9 heures | réfrigération : quelques heures |  facile | bon marché





	1 litre de lait demi-écrémé

	1 yaourt nature

	300 g de chocolat blanc

	100 g de sucre en poudre

	2 cuil. à soupe de lait en poudre






1Versez le lait dans une casserole. Ajoutez le sucre et le lait en poudre. Ajoutez le chocolat cassé en carrés. Mélangez à l’aide d’un fouet puis portez doucement à ébullition en remuant régulièrement jusqu’à ce que le chocolat soit complètement fondu. Retirez du feu et laissez refroidir.

2Dans un saladier, mettez le yaourt. Versez un peu de lait chocolaté. Délayez bien le yaourt dans le lait à l’aide d’un fouet. Ajoutez le reste du lait et mélangez bien.

3Répartissez la préparation dans les pots. Placez ces derniers dans la yaourtière. Couvrez et laissez prendre pendant 8 à 9 h.

4Couvrez les yaourts et placez-les au réfrigérateur pour quelques heures.
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