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yaourts​ ​maison​ ​
naturels,​ ​goûteux​ ​
et​ ​variés​ ​!
B
on​ ​pour​ ​la​ ​santé,​ ​le​ ​yaourt​ ​est​ ​consommé​ ​quotidiennement​ ​par​ ​un​ ​grand​ ​
nombre​ ​d’entre​ ​nous.​ ​Si​ ​la​ ​recette​ ​de​ ​base​ ​ne​ ​contient​ ​que​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​des​ ​
ferments​ ​lactiques,​ ​notre​ ​créativité​ ​et​ ​notre​ ​gourmandise​ ​nous​ ​permettent​ ​
de​ ​la​ ​décliner​ ​presque​ ​à​ ​l’inni​ ​pour​ ​réaliser​ ​des​ ​yaourts​ ​fermes,​ ​brassés,​ ​à​ ​
boire,​ ​sucrés,​ ​aux​ ​fruits,​ ​avec​ ​de​ ​différents​ ​laits…​ ​Avec​ ​juste​ ​une​ ​yaourtière​ ​
et​ ​un​ ​peu​ ​d’imagination,​ ​vous​ ​pouvez​ ​préparer​ ​très​ ​facilement​ ​de​ ​délicieux​ ​
yaourts​ ​aux​ ​goûts​ ​de​ ​toute​ ​la​ ​famille,​ ​de​ ​manière​ ​saine,​ ​économique​ ​et​ ​
rapide!​ ​Fini​ ​les​ ​yaourts​ ​industriels​ ​et​ ​leur​ ​liste​ ​d’ingrédients​ ​à​ ​rallonge​ ​avec​ ​
arômes,​ ​colorants,​ ​épaississants​ ​et​ ​conservateurs!​ ​
LE​ ​YAOURT:​ ​DU​ ​LAIT,​ ​DES​ ​BACTÉRIES,​ ​ET​ ​C’EST​ ​TOUT!
Lorsque​ ​l’on​ ​met​ ​en​ ​contact​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​des​ ​ferments​ ​dans​ ​certaines​ ​conditions​ ​
de​ ​durée​ ​et​ ​de​ ​température,​ ​on​ ​obtient​ ​du​ ​yaourt.​ ​C’est​ ​aussi​ ​simple​ ​que​ ​
cela!​ ​Le​ ​principe​ ​est​ ​ancestral:​ ​il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​fermentation​ ​comme​ ​il​ ​se​ ​
produit​ ​dans​ ​bon​ ​nombre​ ​de​ ​produits​ ​alimentaires​ ​que​ ​nous​ ​consommons​ ​
(le​ ​pain,​ ​le​ ​vin,​ ​la​ ​choucroute...).​ ​
Dans​ ​le​ ​cas​ ​des​ ​yaourts,​ ​il​ ​s’agit​ ​d’une​ ​fermentation​ ​lactique​ ​où​ ​inter-
viennent​ ​simultanément​ ​2​ ​bactéries​ ​spéciques:​ ​
Lactobacillus​ ​bulgaricus
​ ​
et​ ​
Streptococcus​ ​thermophilus
.​ ​Lorsqu’elles​ ​sont​ ​mélangées​ ​à​ ​du​ ​lait,​ ​elles​ ​
vont​ ​se​ ​développer​ ​et​ ​faire​ ​gélier​ ​(épaissir)​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​l’acidier.​ ​Pour​ ​se​ ​dé-
velopper,​ ​les​ ​ferments​ ​lactiques​ ​se​ ​nourrissent​ ​du​ ​sucre​ ​présent​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​
(le​ ​lactose)​ ​et​ ​produisent​ ​en​ ​contrepartie​ ​de​ ​l’acide​ ​lactique,​ ​à​ ​l’origine​ ​de​ ​
la​ ​note​ ​acidulée​ ​des​ ​yaourts.​ ​Cette​ ​acidité​ ​a​ ​un​ ​grand​ ​avantage​ ​en​ ​matière​ ​
de​ ​conservation,​ ​car​ ​un​ ​milieu​ ​acide​ ​est​ ​défavorable​ ​au​ ​développement​ ​
d’autres​ ​micro-organismes.​ ​Ainsi,​ ​en​ ​comparaison​ ​à​ ​du​ ​lait​ ​frais​ ​(non​ ​pas-
teurisé,​ ​non​ ​stérilisé),​ ​les​ ​yaourts​ ​se​ ​conservent​ ​beaucoup​ ​plus​ ​longtemps​ ​
sans​ ​s’altérer.​ ​De​ ​plus,​ ​les​ ​bonnes​ ​bactéries​ ​du​ ​yaourt​ ​boostent​ ​notre​ ​ore​ ​
intestinale​ ​et,​ ​par​ ​ce​ ​biais,​ ​nos​ ​défenses​ ​immunitaires!​ ​
LES​ ​CONDITIONS​ ​D’UNE​ ​BONNE​ ​FERMENTATION
Une​ ​fermentation​ ​réalisée​ ​correctement​ ​dure​ ​entre​ ​6​ ​et​ ​14​ ​h,​ ​dans​ ​une​ ​
atmosphère​ ​tiède​ ​et​ ​constante.​ ​La​ ​température​ ​est​ ​un​ ​paramètre​ ​crucial:​ ​si​ ​
elle​ ​est​ ​trop​ ​basse,​ ​les​ ​ferments​ ​ne​ ​se​ ​développent​ ​pas​ ​assez​ ​et​ ​le​ ​lait​ ​risque​ ​
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trop​ ​élevée​ ​aura​ ​le​ ​même​ ​effet,​ ​car​ ​les​ ​bactéries​ ​du​ ​yaourt​ ​ne​ ​survivent​ ​
pas​ ​ou​ ​voient​ ​leur​ ​activité​ ​largement​ ​réduite​ ​au-dessus​ ​de​ ​50°C.​ ​Le​ ​yaourt,​ ​
c’est​ ​donc​ ​du​ ​lait,​ ​des​ ​ferments…​ ​et​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​précision!​ ​
DES​ ​YAOURTS​ ​MAISON​ ​EN​ ​UN​ ​CLIN​ ​D’ŒIL​ ​!
Il​ ​existe​ ​de​ ​nombreux​ ​modèles​ ​de​ ​yaourtières​ ​qui​ ​fonctionnent​ ​tous​ ​sur​ ​
le​ ​même​ ​principe​ ​:​ ​une​ ​base​ ​chauffante​ ​munie​ ​d’un​ ​couvercle​ ​(souvent​ ​
transparent,​ ​pour​ ​voir​ ​l’avancement​ ​de​ ​la​ ​prise​ ​des​ ​yaourts)​ ​sur​ ​laquelle​ ​
vous​ ​disposez​ ​des​ ​pots​ ​à​ ​yaourt​ ​en​ ​verre.​ ​La​ ​forme​ ​et​ ​la​ ​contenance​ ​des​ ​
pots​ ​varient​ ​légèrement​ ​(entre​ ​100​ ​g​ ​pour​ ​les​ ​plus​ ​petits​ ​à​ ​180g​ ​pour​ ​les​ ​
plus​ ​gros),​ ​de​ ​même​ ​que​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​pots​ ​que​ ​la​ ​yaourtière​ ​peut​ ​accueillir​ ​
(entre​ ​6​ ​et​ ​12).
On​ ​distingue​ ​3​ ​types​ ​de​ ​yaourtières:​ ​
•​ ​Les​ ​yaourtières​ ​«simples»:​ ​avec​ ​un​ ​seul​ ​programme​ ​et​ ​un​ ​minuteur​ ​
allant​ ​généralement​ ​jusqu’à​ ​14​ ​h,​ ​vous​ ​pouvez​ ​réaliser​ ​tous​ ​types​ ​de​ ​
yaourts.​ ​Il​ ​est​ ​également​ ​possible​ ​de​ ​réaliser​ ​des​ ​fromages​ ​blancs,​ ​des​ ​
faisselles​ ​et​ ​des​ ​petits-suisses​ ​en​ ​reprogrammant​ ​le​ ​minuteur​ ​en​ ​n​ ​de​ ​
fermentation​ ​pour​ ​allonger​ ​le​ ​temps​ ​de​ ​fermentation.
•​ ​Les​ ​yaourtières-fromagères:​ ​elles​ ​disposent​ ​d’une​ ​durée​ ​de​ ​minuterie​ ​
supérieure​ ​aux​ ​yaourtières​ ​classiques​ ​(jusqu’à​ ​24​ ​h,​ ​voire​ ​davantage)​ ​
et​ ​sont​ ​généralement​ ​vendues​ ​avec​ ​des​ ​contenants​ ​spéciaux​ ​pourvus​ ​
d’égouttoirs​ ​pour​ ​réaliser​ ​des​ ​faisselles,​ ​des​ ​petits-suisses​ ​et​ ​des​ ​
fromages​ ​blancs.
•​ ​Les​ ​yaourtières​ ​multifonction:​ ​en​ ​plus​ ​du​ ​mode​ ​yaourt​ ​et​ ​fromage,​ ​elles​ ​
peuvent​ ​servir​ ​à​ ​réaliser​ ​des​ ​desserts​ ​lactés​ ​(crèmes,​ ​ans…),​ ​des​ ​
recettes​ ​salées​ ​(ans,​ ​œufs​ ​cocotte…)​ ​et​ ​des​ ​gâteaux​ ​individuels.​ ​Ces​ ​
modèles​ ​disposent​ ​d’une​ ​minuterie​ ​plus​ ​ne​ ​(programmation​ ​à​ ​la​ ​minute​ ​
près)​ ​et​ ​d’une​ ​base​ ​pouvant​ ​être​ ​remplie​ ​d’eau​ ​qui​ ​sera​ ​chauffée​ ​à​ ​plus​ ​
haute​ ​température​ ​pour​ ​une​ ​fermentation​ ​au​ ​bain-marie​ ​ou​ ​au​ ​cuit-vapeur.​ ​
Vous​ ​trouverez​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​quelques​ ​recettes​ ​réalisées​ ​
avec​ ​une​ ​yaourtière​ ​multifonction.​ ​Elles​ ​vous​ ​sont​ ​indiquées​ ​
par​ ​le​ ​pictogramme​ ​ci-contre:
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pour​ ​réussir​ ​vos​ ​préparations​ ​
à​ ​la​ ​yaourtière​ ​
Voici​ ​quelques​ ​astuces​ ​qui​ ​vous​ ​permettront​ ​de​ ​vous​ ​perfectionner​ ​dans​ ​la​ ​
réalisation​ ​de​ ​vos​ ​yaourts​ ​maison.
1.​ ​LE​ ​MATÉRIEL​ ​ET​ ​L’HYGIÈNE
Vous​ ​aurez​ ​besoin​ ​de​ ​peu​ ​de​ ​matériel​ ​pour​ ​réaliser​ ​vos​ ​yaourts:​ ​un​ ​saladier,​ ​
un​ ​fouet​ ​et​ ​parfois​ ​une​ ​casserole​ ​pour​ ​faire​ ​chauffer​ ​le​ ​lait.​ ​Il​ ​peut​ ​être​ ​utile​ ​
d’avoir​ ​un​ ​verre​ ​doseur​ ​d’une​ ​assez​ ​grande​ ​capacité​ ​(1​ ​à​ ​1,5l)​ ​an​ ​de​ ​
pouvoir​ ​remplir​ ​facilement​ ​vos​ ​pots​ ​à​ ​yaourt.​ ​Pour​ ​les​ ​recettes​ ​avec​ ​des​ ​
ingrédients​ ​mixés,​ ​prévoyez​ ​un​ ​mixeur​ ​plongeant​ ​ou​ ​un​ ​blender.
En​ ​matière​ ​de​ ​pots,​ ​vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​n’importe​ ​quel​ ​pot​ ​en​ ​verre​ ​adapté​ ​
aux​ ​dimensions​ ​de​ ​votre​ ​yaourtière.​ ​Il​ ​est​ ​même​ ​possible​ ​de​ ​récupérer​ ​des​ ​
pots​ ​de​ ​yaourt​ ​en​ ​verre​ ​du​ ​commerce:​ ​il​ ​vous​ ​faudra​ ​juste​ ​trouver​ ​des​ ​
couvercles​ ​adaptés​ ​pour​ ​pouvoir​ ​fermer​ ​les​ ​yaourts​ ​une​ ​fois​ ​la​ ​fermentation​ ​
terminée.​ ​En​ ​effet,​ ​les​ ​yaourts​ ​ne​ ​peuvent​ ​être​ ​conservés​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​
sans​ ​couvercle,​ ​car​ ​ils​ ​sécheraient,​ ​pourraient​ ​capter​ ​les​ ​odeurs​ ​des​ ​autres​ ​
aliments​ ​ou​ ​devenir​ ​impropres​ ​à​ ​la​ ​consommation.
Pour​ ​les​ ​yaourts​ ​à​ ​boire,procurez-vous​ ​des​ ​petites​ ​bouteilles​ ​spéciquement​ ​
conçues​ ​pour​ ​cette​ ​utilisation.​ ​Dans​ ​tous​ ​les​ ​cas,​ ​le​ ​matériel​ ​que​ ​vous​ ​
utilisez​ ​doit​ ​être​ ​impeccablement​ ​propre.​ ​Veillez​ ​à​ ​ce​ ​qu’il​ ​soit​ ​lavé​ ​à​ ​l’eau​ ​
chaude​ ​et​ ​savonneuse,​ ​puis​ ​essuyé​ ​minutieusement.
2.​ ​LE​ ​CHOIX​ ​DES​ ​FERMENTS
Pour​ ​réaliser​ ​vos​ ​yaourts,​ ​vous​ ​avez​ ​le​ ​choix​ ​entre​ ​3​ ​ingrédients​ ​pour​ ​
fermenter​ ​entre​ ​75cl​ ​et​ ​1,5l​ ​de​ ​lait:​ ​
•​ ​Des​ ​ferments​ ​lactiques​ ​du​ ​commerce​ ​en​ ​poudre.​ ​Vous​ ​les​ ​trouverez​ ​au​ ​
rayon​ ​pâtisserie​ ​des​ ​grandes​ ​surfaces,​ ​en​ ​magasin​ ​bio​ ​pour​ ​des​ ​ferments​ ​
bio​ ​ou​ ​encore​ ​en​ ​pharmacie.​ ​L’utilisation​ ​est​ ​très​ ​simple​ ​:​ ​il​ ​suft​ ​de​ ​
délayer​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​ferments​ ​dans​ ​le​ ​lait.
•​ ​Un​ ​yaourt​ ​du​ ​commerce.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​vous​ ​avez​ ​l’embarras​ ​du​ ​choix!​ ​
Sélectionnez​ ​un​ ​yaourt​ ​nature,​ ​non​ ​brassé,​ ​de​ ​préférence​ ​au​ ​lait​ ​entier​ ​et​ ​
dont​ ​vous​ ​appréciez​ ​le​ ​goût​ ​et​ ​la​ ​texture.​ ​Choisissez​ ​un​ ​yaourt​ ​de​ ​chèvre​ ​
ou​ ​de​ ​brebis​ ​lorsque​ ​vous​ ​utilisez​ ​respectivement​ ​du​ ​lait​ ​de​ ​chèvre​ ​ou​ ​
de​ ​brebis.
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•​ ​Un​ ​yaourt​ ​d’une​ ​précédente​ ​tournée.​ ​Prenez​ ​un​ ​yaourt​ ​nature​ ​réalisé​ ​dans​ ​
les​ ​2​ ​derniers​ ​jours​ ​pour​ ​être​ ​sûr​ ​que​ ​ses​ ​ferments​ ​soient​ ​bien​ ​actifs.​ ​
Cette​ ​méthode​ ​est​ ​la​ ​plus​ ​économique,​ ​mais​ ​au​ ​bout​ ​d’un​ ​certain​ ​nombre​ ​
de​ ​repiquages,​ ​les​ ​ferments​ ​perdent​ ​en​ ​général​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​leur​ ​efcacité​ ​
et​ ​donnent​ ​des​ ​résultats​ ​plus​ ​aléatoires​ ​(yaourts​ ​moins​ ​fermes).
Bien​ ​entendu,​ ​vous​ ​pouvez​ ​alterner​ ​les​ ​3​ ​types​ ​de​ ​ferments​ ​lors​ ​de​ ​vos​ ​
différentes​ ​tournées.​ ​Personnellement,​ ​je​ ​change​ ​régulièrement​ ​et​ ​varie​ ​en​ ​
fonction​ ​du​ ​type​ ​de​ ​recette.​ ​Par​ ​exemple,​ ​pour​ ​les​ ​recettes​ ​simples​ ​(sans​ ​
ingrédient​ ​complémentaire​ ​hormis​ ​du​ ​sucre),​ ​j’utilise​ ​souvent​ ​un​ ​yaourt​ ​
(d’une​ ​précédente​ ​tournée​ ​ou​ ​du​ ​commerce)​ ​et,​ ​pour​ ​les​ ​recettes​ ​avec​ ​
des​ ​ingrédients​ ​supplémentaires,​ ​qui​ ​prennent​ ​du​ ​volume​ ​dans​ ​les​ ​pots​ ​
(compotée​ ​ou​ ​morceaux​ ​de​ ​fruits...),​ ​je​ ​prends​ ​des​ ​ferments.​ ​En​ ​effet,​ ​en​ ​















[image: ]utilisant​ ​un​ ​yaourt​ ​comme​ ​ferment,​ ​le​ ​volume​ ​de​ ​la​ ​préparation​ ​nale​ ​est​ ​
plus​ ​important​ ​qu’en​ ​utilisant​ ​des​ ​ferments​ ​en​ ​poudre.​ ​En​ ​conséquence,​ ​
dans​ ​les​ ​recettes​ ​où​ ​une​ ​partie​ ​des​ ​pots​ ​est​ ​remplie​ ​avec​ ​un​ ​autre​ ​
ingrédient,​ ​si​ ​vous​ ​utilisez​ ​un​ ​yaourt,​ ​il​ ​risque​ ​de​ ​vous​ ​rester​ ​du​ ​liquide​ ​que​ ​
vous​ ​ne​ ​pourrez​ ​pas​ ​répartir​ ​dans​ ​les​ ​pots.
3.​ ​LE​ ​CHOIX​ ​DU​ ​LAIT
Entier,​ ​demi-écrémé,​ ​écrémé,​ ​de​ ​brebis​ ​ou​ ​de​ ​chèvre:​ ​vous​ ​avez​ ​l’embarras​ ​
du​ ​choix!​ ​La​ ​qualité​ ​du​ ​lait​ ​inue​ ​directement​ ​sur​ ​la​ ​qualité​ ​de​ ​vos​ ​yaourts.​ ​
C’est​ ​pour​ ​cela​ ​que​ ​j’utilise​ ​principalement​ ​du​ ​lait​ ​de​ ​premier​ ​choix​ ​et​ ​
issu​ ​de​ ​l’agriculture​ ​biologique.​ ​Le​ ​plus​ ​pratique​ ​est​ ​le​ ​lait​ ​UHT,​ ​car​ ​étant​ ​
stérilisé,​ ​vous​ ​n’aurez​ ​pas​ ​à​ ​le​ ​faire​ ​bouillir​ ​avant​ ​l’emploi,​ ​contrairement​ ​au​ ​
lait​ ​cru​ ​qu’il​ ​est​ ​nécessaire​ ​de​ ​porter​ ​à​ ​ébullition.​ ​Le​ ​lait​ ​frais​ ​pasteurisé​ ​ou​ ​
microltré,​ ​vendu​ ​au​ ​rayon​ ​frais,​ ​doit​ ​également​ ​être​ ​porté​ ​à​ ​ébullition,​ ​car​ ​
il​ ​n’est​ ​pas​ ​stérilisé​ ​comme​ ​le​ ​lait​ ​UHT.
12​ ​
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•​ ​Avec​ ​du​ ​lait​ ​entier
C’est​ ​de​ ​loin​ ​le​ ​lait​ ​que​ ​je​ ​préfère​ ​et​ ​que​ ​je​ ​préconise​ ​dans​ ​la​ ​majorité​ ​
des​ ​recettes.​ ​C’est​ ​avec​ ​du​ ​lait​ ​entier​ ​que​ ​vous​ ​obtiendrez​ ​les​ ​meilleurs​ ​
résultats​ ​en​ ​matière​ ​de​ ​fermeté​ ​et​ ​d’onctuosité.
•​ ​Avec​ ​du​ ​lait​ ​demi-écrémé
Vous​ ​obtiendrez​ ​de​ ​très​ ​bons​ ​yaourts,​ ​moins​ ​gras,​ ​mais​ ​aussi​ ​souvent​ ​moins​ ​
fermes​ ​et​ ​onctueux​ ​qu’avec​ ​du​ ​lait​ ​entier.​ ​Pour​ ​pallier​ ​le​ ​manque​ ​de​ ​fermeté,​ ​
vous​ ​pouvez​ ​utiliser​ ​les​ ​astuces​ ​de​ ​la​ ​rubrique​ ​suivante,​ ​notamment​ ​en​ ​
employant​ ​du​ ​lait​ ​en​ ​poudre​ ​ou​ ​du​ ​lait​ ​concentré​ ​(sucré​ ​ou​ ​non).
•​ ​Avec​ ​du​ ​lait​ ​écrémé
Il​ ​est​ ​tout​ ​à​ ​fait​ ​possible​ ​de​ ​réaliser​ ​des​ ​yaourts​ ​avec​ ​du​ ​lait​ ​écrémé:​ ​vous​ ​
obtiendrez​ ​alors​ ​des​ ​yaourts​ ​maigres​ ​sans​ ​matière​ ​grasse.​ ​Pour​ ​pouvoir​ ​
prendre​ ​correctement,​ ​la​ ​durée​ ​de​ ​fermentation​ ​doit​ ​être​ ​allongée​ ​(en​ ​
général,​ ​il​ ​faut​ ​14​ ​h)​ ​et​ ​il​ ​est​ ​quasiment​ ​indispensable​ ​d’utiliser​ ​du​ ​lait​ ​
écrémé​ ​en​ ​poudre​ ​pour​ ​obtenir​ ​une​ ​texture​ ​ferme.
•​ ​Avec​ ​du​ ​lait​ ​de​ ​brebis​ ​ou​ ​de​ ​chèvre
Ces​ ​laits​ ​s’utilisent​ ​exactement​ ​comme​ ​celui​ ​de​ ​vache.​ ​Ils​ ​permettent​ ​de​ ​
réaliser​ ​des​ ​yaourts​ ​aux​ ​saveurs​ ​plus​ ​prononcées​ ​et​ ​sont​ ​particulièrement​ ​
intéressants​ ​dans​ ​un​ ​régime​ ​spécique​ ​sans​ ​protéine​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​vache.​ ​
Comme​ ​pour​ ​le​ ​lait​ ​de​ ​vache,​ ​ces​ ​laits​ ​peuvent​ ​être​ ​entiers​ ​ou​ ​demi-écrémés​ ​
et​ ​vous​ ​pourrez​ ​jouer​ ​sur​ ​la​ ​texture​ ​nale​ ​de​ ​vos​ ​yaourts​ ​en​ ​ajoutant​ ​du​ ​lait​ ​
en​ ​poudre​ ​de​ ​chèvre​ ​ou​ ​de​ ​brebis.
•​ ​Avec​ ​du​ ​lait​ ​cru​ ​de​ ​ferme
Et​ ​si​ ​vous​ ​décidiez​ ​de​ ​faire​ ​vos​ ​yaourts​ ​avec​ ​du​ ​lait​ ​directement​ ​sorti​ ​du​ ​
pis​ ​de​ ​la​ ​vache​ ​?​ ​Cela​ ​donne​ ​des​ ​yaourts​ ​à​ ​l’ancienne,​ ​avec​ ​une​ ​belle​ ​
couche​ ​de​ ​crème​ ​sur​ ​le​ ​dessus​ ​et​ ​un​ ​goût​ ​plus​ ​prononcé.​ ​Cependant,​ ​il​ ​
est​ ​indispensable​ ​de​ ​faire​ ​bouillir​ ​le​ ​lait​ ​cru​ ​10​ ​min​ ​environ,​ ​an​ ​d’éliminer​ ​
les​ ​potentielles​ ​bactéries​ ​pathogènes.​ ​Ensuite,​ ​laissez-le​ ​refroidir​ ​à​ ​37°C​ ​
maximum​ ​avant​ ​de​ ​le​ ​mélanger​ ​à​ ​vos​ ​ferments.
4.​ ​COMMENT​ ​OBTENIR​ ​DES​ ​YAOURTS​ ​PLUS​ ​FERMES?
Pour​ ​des​ ​yaourts​ ​plus​ ​fermes,​ ​plusieurs​ ​options​ ​s’offrent​ ​à​ ​vous:​ ​
•​ ​Vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​du​ ​lait​ ​en​ ​poudre,​ ​qu’il​ ​soit​ ​entier,​ ​demi-écrémé​ ​
ou​ ​écrémé.​ ​Pour​ ​une​ ​bonne​ ​incorporation​ ​de​ ​la​ ​poudre​ ​de​ ​lait,​ ​portez​ ​
à​ ​frémissement​ ​une​ ​partie​ ​du​ ​lait​ ​de​ ​la​ ​recette​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​en​ ​poudre,​ ​
puis​ ​délayez​ ​avec​ ​le​ ​reste​ ​de​ ​lait.​ ​Laissez​ ​tiédir​ ​jusqu’à​ ​ce​ ​que​ ​le​ ​liquide​ ​
revienne​ ​à​ ​37°C​ ​au​ ​maximum​ ​avant​ ​de​ ​poursuivre​ ​la​ ​recette.​ ​Cette​ ​étape​ ​
est​ ​nécessaire​ ​pour​ ​bien​ ​dissoudre​ ​le​ ​lait​ ​en​ ​poudre:​ ​s’il​ ​est​ ​mal​ ​dissous,​ ​
après​ ​fermentation,​ ​les​ ​yaourts​ ​présenteront​ ​une​ ​couche​ ​granuleuse​ ​sur​ ​
le​ ​dessus​ ​et​ ​ne​ ​seront​ ​pas​ ​fermes​ ​dans​ ​la​ ​partie​ ​inférieure.
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généralement​ ​entre​ ​15​ ​et​ ​20cl.​ ​Mélangez​ ​le​ ​lait​ ​concentré​ ​directement​ ​
avec​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​recette.
•​ ​Ajoutez​ ​du​ ​lait​ ​concentré​ ​sucré.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​réduisez​ ​la​ ​quantité​ ​de​ ​sucre​ ​
présente​ ​dans​ ​la​ ​recette​ ​pour​ ​ne​ ​pas​ ​obtenir​ ​des​ ​yaourts​ ​trop​ ​sucrés.​ ​
Mélangez​ ​le​ ​lait​ ​concentré​ ​avec​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​poursuivez​ ​la​ ​recette.
5.​ ​LA​ ​TEMPÉRATURE
La​ ​température​ ​est​ ​le​ ​paramètre​ ​le​ ​plus​ ​important​ ​dans​ ​la​ ​réussite​ ​des​ ​
yaourts.​ ​D’abord,​ ​il​ ​est​ ​important​ ​de​ ​toujours​ ​utiliser​ ​du​ ​lait​ ​à​ ​température​ ​
ambiante​ ​et​ ​non​ ​pas​ ​sorti​ ​du​ ​réfrigérateur.​ ​Pourquoi​ ​?​ ​Car​ ​lorsque​ ​vous​ ​
lancerez​ ​la​ ​fermentation​ ​de​ ​vos​ ​yaourts,​ ​il​ ​se​ ​passera​ ​plusieurs​ ​minutes,​ ​
voire​ ​heures​ ​où​ ​la​ ​fermentation​ ​ne​ ​démarrera​ ​pas,​ ​votre​ ​yaourtière​ ​fera​ ​
simplement​ ​remonter​ ​votre​ ​préparation​ ​en​ ​température.​ ​Le​ ​résultat​ ​est​ ​
souvent​ ​sans​ ​appel:​ ​après​ ​12h​ ​de​ ​fermentation,​ ​les​ ​yaourts​ ​seront​ ​liquides​ ​
ou​ ​peu​ ​fermes,​ ​car​ ​ils​ ​n’auront​ ​pas​ ​fermenté​ ​assez​ ​longtemps.
Ensuite,​ ​les​ ​ferments​ ​étant​ ​vivants,​ ​si​ ​vous​ ​les​ ​mettez​ ​en​ ​contact​ ​avec​ ​un​ ​
liquide​ ​trop​ ​chaud,​ ​ils​ ​risquent​ ​d’être​ ​détruits​ ​et​ ​aucune​ ​fermentation​ ​ne​ ​
se​ ​produira.​ ​C’est​ ​pour​ ​cela​ ​que,​ ​quand​ ​vous​ ​faites​ ​chauffer​ ​le​ ​lait,​ ​que​ ​
ce​ ​soit​ ​pour​ ​y​ ​faire​ ​infuser​ ​des​ ​épices​ ​ou​ ​pour​ ​y​ ​dissoudre​ ​un​ ​élément​ ​
(sucre,​ ​cacao,​ ​etc.),​ ​il​ ​est​ ​primordial​ ​de​ ​le​ ​laisser​ ​revenir​ ​à​ ​une​ ​température​ ​
de​ ​37°C​ ​au​ ​maximum.​ ​Vous​ ​pouvez​ ​évaluer​ ​la​ ​température​ ​du​ ​liquide​ ​en​ ​
utilisant​ ​un​ ​thermomètre​ ​(sonde​ ​ou​ ​infrarouge)​ ​ou,​ ​plus​ ​simplement,​ ​en​ ​y​ ​
trempant​ ​le​ ​doigt:​ ​le​ ​liquide​ ​ne​ ​doit​ ​vous​ ​paraître​ ​ni​ ​chaud​ ​ni​ ​froid.​ ​Si​ ​vous​ ​
avez​ ​un​ ​doute,​ ​prélevez​ ​une​ ​petite​ ​quantité​ ​de​ ​liquide​ ​et​ ​portez-le​ ​sur​ ​vos​ ​
lèvres:​ ​la​ ​sensibilité​ ​à​ ​la​ ​chaleur​ ​est​ ​accrue​ ​sur​ ​cette​ ​zone​ ​et​ ​vous​ ​serez​ ​
certain​ ​de​ ​ne​ ​pas​ ​endommager​ ​vos​ ​ferments!
6.​ ​LA​ ​DURÉE​ ​DE​ ​FERMENTATION
Le​ ​temps​ ​de​ ​prise​ ​des​ ​yaourts​ ​est​ ​variable​ ​en​ ​fonction​ ​des​ ​ingrédients​ ​utilisés​ ​
et​ ​du​ ​résultat​ ​attendu.​ ​Le​ ​principe​ ​est​ ​simple:​ ​plus​ ​vous​ ​laissez​ ​fermenter​ ​
vos​ ​yaourts,​ ​plus​ ​ils​ ​seront​ ​fermes​ ​et​ ​acides.​ ​Attention,​ ​si​ ​la​ ​fermentation​ ​est​ ​
trop​ ​longue,​ ​les​ ​yaourts​ ​fermes​ ​redeviennent​ ​liquides​ ​ou​ ​se​ ​déphasent​ ​avec​ ​
le​ ​petit-lait​ ​d’un​ ​côté​ ​et​ ​la​ ​partie​ ​yaourt​ ​de​ ​l’autre.​ ​C’est​ ​le​ ​signe​ ​incontestable​ ​
qu’ils​ ​sont​ ​restés​ ​trop​ ​longtemps​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.
Voici​ ​les​ ​temps​ ​de​ ​fermentation​ ​préconisés:​ ​
Yaourt​ ​
à​ ​boire
Yaourt​ ​doux​ ​
et​ ​uide
Yaourt​ ​acidulé​ ​
et​ ​assez​ ​ferme
Yaourt​ ​plus​ ​acide​ ​
et​ ​plus​ ​ferme
Yaourt​ ​au​ ​
lait​ ​écrémé
6h​ ​8h​ ​10h​ ​12h​ ​14h
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[image: ]Dans​ ​la​ ​majorité​ ​des​ ​recettes​ ​de​ ​ce​ ​livre,​ ​je​ ​prévois​ ​presque​ ​toujours​ ​une​ ​
durée​ ​de​ ​fermentation​ ​de​ ​12h,​ ​car​ ​j’aime​ ​la​ ​fermeté​ ​et​ ​l’acidité​ ​que​ ​cela​ ​
procure​ ​aux​ ​yaourts,​ ​mais​ ​vous​ ​pouvez​ ​tout​ ​à​ ​fait​ ​l’adapter​ ​en​ ​fonction​ ​
de​ ​vos​ ​goûts.​ ​De​ ​même,​ ​les​ ​conditions​ ​extérieures​ ​peuvent​ ​inuencer​ ​la​ ​
durée​ ​de​ ​prise​ ​des​ ​yaourts,​ ​notamment​ ​en​ ​été,​ ​quand​ ​il​ ​fait​ ​très​ ​chaud:​ ​la​ ​
fermentation​ ​peut​ ​être​ ​beaucoup​ ​plus​ ​rapide​ ​qu’en​ ​hiver​ ​où​ ​la​ ​température​ ​
ambiante​ ​ne​ ​dépasse​ ​pas​ ​les​ ​19-20°C​ ​dans​ ​votre​ ​cuisine.
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Une​ ​fois​ ​les​ ​recettes​ ​de​ ​base​ ​maîtrisées,​ ​vous​ ​
serez​ ​sans​ ​doute​ ​tenté​ ​de​ ​parfumer​ ​et​ ​de​ ​twister​ ​
vos​ ​préparations​ ​en​ ​ajoutant​ ​différents​ ​ingrédients.​ ​
Voici​ ​quelques​ ​recommandations:​ ​
•​ ​Les​ ​fruits
Ajoutez​ ​des​ ​fruits​ ​en​ ​morceaux​ ​ou​ ​en​ ​coulis​ ​dans​ ​
vos​ ​yaourts​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​toujours​ ​utiliser​ ​des​ ​fruits​ ​
cuits.​ ​En​ ​effet,​ ​l’acidité​ ​des​ ​fruits​ ​crus​ ​peut​ ​faire​ ​
rapidement​ ​«​ ​tourner​ ​»​ ​les​ ​yaourts.​ ​Pour​ ​éviter​ ​
cela,​ ​prenez​ ​des​ ​fruits​ ​au​ ​sirop,​ ​des​ ​fruits​ ​cuits​ ​à​ ​la​ ​
vapeur​ ​ou​ ​préalablement​ ​compotés​ ​avec​ ​du​ ​sucre.
Pour​ ​les​ ​fruits​ ​très​ ​acides,​ ​comme​ ​les​ ​fruits​ ​rouges,​ ​je​ ​vous​ ​recommande​ ​
de​ ​les​ ​faire​ ​compoter​ ​15min​ ​avec​ ​du​ ​sucre.​ ​Ajoutez​ ​éventuellement​ ​une​ ​
pointe​ ​de​ ​couteau​ ​de​ ​bicarbonate​ ​de​ ​soude​ ​alimentaire​ ​pour​ ​réduire​ ​encore​ ​
l’acidité.
Vous​ ​pouvez​ ​aussi​ ​ajouter​ ​à​ ​vos​ ​yaourts​ ​des​ ​fruits​ ​secs​ ​(dattes,​ ​pruneaux,​ ​
abricots​ ​secs…)​ ​ou​ ​des​ ​fruits​ ​à​ ​coque.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​inutile​ ​de​ ​les​ ​faire​ ​
préalablement​ ​cuire,​ ​car​ ​ils​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​acides.​ ​
•​ ​Les​ ​épices​ ​et​ ​éléments​ ​à​ ​infuser
Vanille,​ ​café,​ ​cannelle​ ​ou​ ​encore​ ​zestes​ ​de​ ​citron​ ​et​ ​herbes​ ​fraîches​ ​
nécessitent​ ​d’être​ ​infusés​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​chaud​ ​pour​ ​développer​ ​tous​ ​leurs​ ​
arômes.​ ​Comme​ ​évoqué​ ​précédemment,​ ​veillez​ ​ensuite​ ​à​ ​faire​ ​refroidir​ ​le​ ​
lait​ ​aromatisé​ ​avant​ ​de​ ​le​ ​mélanger​ ​aux​ ​ferments.
•​ ​Les​ ​éléments​ ​«solides»
Pâte​ ​à​ ​tartiner,​ ​purée​ ​d’amande​ ​ou​ ​de​ ​noisette,​ ​tahin​ ​ou​ ​encore​ ​biscuits​ ​et​ ​
bonbons​ ​peuvent​ ​sans​ ​problème​ ​entrer​ ​dans​ ​la​ ​composition​ ​de​ ​vos​ ​yaourts.​ ​
Veillez​ ​à​ ​bien​ ​les​ ​dissoudre​ ​dans​ ​le​ ​lait.​ ​Au​ ​besoin,​ ​vous​ ​pouvez​ ​faire​ ​tiédir​ ​
le​ ​lait​ ​et​ ​mixer​ ​la​ ​préparation.
À​ ​cause​ ​d’une​ ​différence​ ​de​ ​densité,​ ​il​ ​se​ ​peut​ ​qu’en​ ​n​ ​de​ ​fermentation​ ​vos​ ​
yaourts​ ​présentent​ ​2​ ​ou​ ​3​ ​couches,​ ​les​ ​éléments​ ​les​ ​plus​ ​légers​ ​remontant​ ​
à​ ​la​ ​surface,​ ​les​ ​plus​ ​lourds​ ​tombant​ ​au​ ​fond​ ​du​ ​pot.​ ​
Si​ ​vous​ ​souhaitez​ ​une​ ​uniformité,​ ​il​ ​vous​ ​suft​ ​alors​ ​
de​ ​remuer​ ​le​ ​yaourt,​ ​avant​ ​la​ ​mise​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​
ou​ ​juste​ ​avant​ ​de​ ​le​ ​déguster.
•​ ​Quelques​ ​autres​ ​idées
Utilisez​ ​vos​ ​sirops​ ​favoris​ ​pour​ ​parfumer​ ​et​ ​sucrer​ ​
en​ ​même​ ​temps​ ​vos​ ​yaourts.​ ​Essayez​ ​les​ ​huiles​ ​
essentielles​ ​alimentaires,​ ​mais​ ​avec​ ​parcimonie​ ​
car​ ​elles​ ​sont​ ​très​ ​puissantes:​ ​une​ ​goutte​ ​suft​ ​à​ ​
parfumer​ ​75cl​ ​de​ ​lait!​ ​Faites​ ​infuser​ ​vos​ ​thés​ ​et​ ​
tisanes​ ​préférés​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​que​ ​vous​ ​utiliserez.
16​ ​
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Seul​ ​le​ ​«​ ​lait​ ​»​ ​de​ ​soja​ ​peut​ ​être​ ​utilisé​ ​pour​ ​réaliser​ ​des​ ​yaourts​ ​de​ ​la​ ​
même​ ​manière​ ​qu’avec​ ​du​ ​lait​ ​animal.​ ​Tous​ ​les​ ​autres​ ​«​ ​laits​ ​»​ ​d’avoine,​ ​
de​ ​riz,​ ​d’amande,​ ​de​ ​coco...​ ​ne​ ​permettent​ ​pas​ ​de​ ​faire​ ​des​ ​yaourts​ ​en​ ​
mélangeant​ ​uniquement​ ​du​ ​«​ ​lait​ ​»​ ​et​ ​des​ ​ferments.​ ​Pour​ ​réaliser​ ​des​ ​
yaourts​ ​de​ ​soja​ ​fermes​ ​et​ ​onctueux,​ ​choisissez​ ​un​ ​lait​ ​de​ ​soja​ ​de​ ​qualité​ ​
avec​ ​un​ ​pourcentage​ ​le​ ​plus​ ​élevé​ ​possible​ ​de​ ​soja:​ ​c’est​ ​ce​ ​paramètre​ ​qui​ ​
garantira​ ​la​ ​réussite​ ​de​ ​vos​ ​yaourts​ ​végétaux.
Au​ ​fur​ ​et​ ​à​ ​mesure​ ​de​ ​mes​ ​tests,​ ​j’ai​ ​trouvé​ ​une​ ​belle​ ​alternative​ ​végétale​ ​
avec​ ​du​ ​lait​ ​de​ ​coco​ ​qui​ ​donne​ ​un​ ​très​ ​bon​ ​résultat,​ ​aussi​ ​bien​ ​en​ ​matière​ ​de​ ​
saveur​ ​que​ ​de​ ​texture.​ ​Il​ ​est​ ​cependant​ ​nécessaire​ ​d’utiliser​ ​de​ ​l’agar-agar​ ​
pour​ ​texturer​ ​le​ ​yaourt​ ​(voir​ ​les​ ​recettes​ ​p.​ ​92​ ​à​ ​94).
9.​ ​RÉUSSIR​ ​SES​ ​PRÉPARATIONS​ ​FROMAGÈRES
La​ ​yaourtière​ ​permet​ ​également​ ​de​ ​réaliser​ ​des​ ​fromages​ ​frais,​ ​des​ ​
faisselles​ ​et​ ​des​ ​fromages​ ​blancs.​ ​Ils​ ​diffèrent​ ​des​ ​yaourts​ ​notamment​ ​dans​ ​
l’utilisation,​ ​en​ ​plus​ ​des​ ​ferments,​ ​d’un​ ​agent​ ​coagulant​ ​du​ ​lait:​ ​la​ ​présure.​ ​
Il​ ​s’agit​ ​d’enzymes​ ​extraites​ ​de​ ​l’estomac​ ​du​ ​veau​ ​qui​ ​vont​ ​faire​ ​cailler​ ​le​ ​
lait.Vous​ ​trouverez​ ​la​ ​présure​ ​en​ ​grandes​ ​surfaces​ ​(au​ ​rayon​ ​fromage)​ ​ou​ ​en​ ​
pharmacie.​ ​Elle​ ​s’utilise​ ​en​ ​très​ ​petite​ ​quantité​ ​(5​ ​à​ ​12​ ​gouttes​ ​par​ ​litre​ ​de​ ​
lait)​ ​et​ ​peut​ ​être​ ​remplacée​ ​par​ ​du​ ​jus​ ​de​ ​citron​ ​comme​ ​alternative​ ​végétale.
Comparativement​ ​aux​ ​yaourts,​ ​les​ ​fromages​ ​nécessitent​ ​un​ ​temps​ ​de​ ​
fermentation​ ​plus​ ​long​ ​et​ ​une​ ​étape​ ​d’égouttage.​ ​Certaines​ ​yaourtières​ ​sont​ ​
équipées​ ​de​ ​pots​ ​avec​ ​égouttoirs​ ​intégrés.​ ​À​ ​défaut,​ ​vous​ ​pouvez​ ​réaliser​ ​
votre​ ​fromage​ ​dans​ ​un​ ​récipient​ ​en​ ​verre​ ​adapté​ ​aux​ ​dimensions​ ​de​ ​votre​ ​
yaourtière,​ ​puis​ ​l’égoutter​ ​dans​ ​une​ ​étamine​ ​ou​ ​un​ ​torchon​ ​n​ ​déposé​ ​dans​ ​
une​ ​passoire​ ​au-dessus​ ​d’un​ ​saladier.​ ​Plus​ ​l’égouttage​ ​sera​ ​long,​ ​plus​ ​le​ ​
fromage​ ​perdra​ ​de​ ​son​ ​petit-lait​ ​et​ ​sera​ ​consistant.
Il​ ​est​ ​possible​ ​de​ ​récupérer​ ​le​ ​petit-lait​ ​produit:​ ​soit​ ​il​ ​vous​ ​servira​ ​pour​ ​
une​ ​prochaine​ ​tournée​ ​de​ ​fromage,​ ​soit​ ​il​ ​pourra​ ​être​ ​utilisé​ ​dans​ ​diverses​ ​
recettes​ ​(pain,​ ​crêpes,​ ​gâteaux,​ ​smoothies...​ ​voir​ ​recette​ ​p.​ ​160).
ET​ ​SI,​ ​POUR​ ​FINIR,​ ​VOUS​ ​UTILISIEZ​ ​VOS​ ​YAOURTS​ ​EN​ ​CUISINE?
Une​ ​fois​ ​vos​ ​yaourts​ ​et​ ​fromages​ ​faits​ ​s’ouvre​ ​à​ ​vous​ ​tout​ ​un​ ​répertoire​ ​de​ ​
recettes​ ​dans​ ​lesquelles​ ​vous​ ​pourrez​ ​les​ ​utiliser!​ ​Du​ ​traditionnel​ ​gâteau​ ​au​ ​
yaourt​ ​que​ ​l’on​ ​fait​ ​le​ ​mercredi​ ​avec​ ​les​ ​enfants​ ​au​ ​yaourt​ ​glacé​ ​à​ ​savourer​ ​
lors​ ​des​ ​chaudes​ ​journées​ ​d’été,​ ​votre​ ​seule​ ​limite​ ​sera​ ​votre​ ​imagination!​ ​
Vous​ ​trouverez​ ​quelques​ ​idées​ ​dans​ ​cet​ ​ouvrage.
Et​ ​parce​ ​que​ ​la​ ​gourmandise​ ​n’est​ ​pas​ ​un​ ​vilain​ ​défaut,​ ​rendez-vous​ ​en​ ​
dernière​ ​partie​ ​de​ ​ce​ ​livre​ ​pour​ ​des​ ​recettes​ ​savoureuses​ ​qui​ ​agrémenteront​ ​
vos​ ​yaourts:​ ​du​ ​muesli​ ​croustillant,​ ​une​ ​sauce​ ​crémeuse​ ​au​ ​caramel​ ​au​ ​
beurre​ ​salé​ ​ou​ ​un​ ​délicieux​ ​lemon​ ​curd​ ​acidulé.
17
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Yaourts​ ​classiques
Yaourt​ ​
au​ ​lait​ ​entier
PRÉPARATION:​ ​5​ ​MIN
FERMENTATION:​ ​8​ ​À​ ​12H
REPOS​ ​:​ ​5H
Pour​ ​6​ ​à​ ​8​ ​pots​ ​
•​ ​1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
ou​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​ferments
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​lait​ ​entier
Délayez​ ​le​ ​yaourt​ ​ou​ ​le​ ​sachet​ ​de​ ​
ferments​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​température​ ​
ambiante.​ ​Répartissez​ ​dans​ ​les​ ​pots​ ​
et​ ​programmez​ ​la​ ​yaourtière:
-​ ​8h​ ​pour​ ​des​ ​yaourts​ ​doux​ ​et​ ​uides,
-​ ​10h​ ​pour​ ​des​ ​yaourts​ ​acidulés​ ​
et​ ​assez​ ​fermes,
-​ ​12h​ ​pour​ ​des​ ​yaourts​ ​plus​ ​acides​ ​
et​ ​plus​ ​fermes.
Une​ ​fois​ ​la​ ​fermentation​ ​terminée,​ ​fermez​ ​
les​ ​yaourts,​ ​laissez-les​ ​1h​ ​à​ ​température​ ​
ambiante​ ​et​ ​réservez-les​ ​au​ ​moins​ ​4h​ ​
au​ ​réfrigérateur.
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Yaourts​ ​classiques
Pour​ ​des​ ​yaourts​ ​plus​ ​fermes,​ ​vous​ ​pouvez​ ​ajouter​ ​20g​ ​de​ ​lait​ ​
écrémé​ ​en​ ​poudre​ ​ou​ ​remplacer​ ​une​ ​petite​ ​partie​ ​du​ ​lait​ ​(15à​ ​20cl)​ ​
par​ ​la​ ​même​ ​quantité​ ​de​ ​lait​ ​concentré​ ​non​ ​sucré​ ​
demi-écrémé.​ ​Dans​ ​ce​ ​cas,​ ​vos​ ​yaourts​ ​auront​ ​une​ ​teinte​ ​
légèrement​ ​plus​ ​ambrée,​ ​car​ ​le​ ​lait​ ​concentré​ ​non​ ​sucré​ ​
n’est​ ​pas​ ​blanc.
Yaourt​ ​
au​ ​lait​ ​demi-écrémé
PRÉPARATION:​ ​5​ ​MIN
FERMENTATION:​ ​12H
REPOS​ ​:​ ​5H
Pour​ ​6​ ​à​ ​8​ ​pots​ ​
•​ ​1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
ou​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​ferments
•​ ​1​ ​l​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé
Délayez​ ​le​ ​yaourt​ ​ou​ ​le​ ​sachet​ ​de​ ​
ferments​ ​dans​ ​le​ ​lait​ ​à​ ​température​ ​
ambiante.​ ​Répartissez​ ​dans​ ​les​ ​pots​ ​
et​ ​programmez​ ​la​ ​yaourtière​ ​pour​ ​12h.
Une​ ​fois​ ​la​ ​fermentation​ ​terminée,​ ​fermez​ ​
les​ ​yaourts,​ ​laissez-les​ ​1h​ ​à​ ​température​ ​
ambiante​ ​et​ ​réservez-les​ ​au​ ​moins​ ​4h​ ​
au​ ​réfrigérateur.
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