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    Introduction


    Après avoir fait votre pain et votre confiture, il est temps de découvrir le plaisir des yaourts maison !


    Faire ses yaourts, c’est redécouvrir la simplicité d’une fabrication ancestrale : deux ferments qui se développent dans du lait, à température tiède, pour nous donner un délicieux plaisir gourmand et velouté, plein de bienfaits.


    À vous les expériences : lait entier ou lait écrémé, avec ou sans yaourtière, selon le temps et le ferment employé, votre yaourt ne sera jamais tout à fait le même. C’est là tout son charme, bien loin des parfums standardisés. Simples et onctueux si vous les aimez nature, aux goûts de votre choix et sucrés comme vous l’entendez, vos yaourts vous ressembleront !


    C’est fou tout ce que l’on peut faire avec un pot de yaourt nature : une marinade épicée pour le poulet comme le tandoori indien, une sauce avec du concombre et de l’aneth comme le tzatzki grec, ou même une pâte à tarte, si simple et si bonne. Il serait dommage de n’en manger qu’au dessert…


    Nature, riches en fruits, gourmands ou salés, c’est maintenant à vous de jouer pour créer tous les yaourts dont vous rêvez !


    Toutes les recettes de cet ouvrage peuvent être indifféremment réalisées avec le lait de votre choix. Les yaourts au lait de chèvre restent néanmoins plus liquides que les autres. Prenez soin de lire les astuces proposées pp. 62-63 pour réussir vos yaourts.


  

		Yaourts nature


	

		Yaourts en yaourtière


				La méthode la plus simple et la plus rapide, qui ne nécessite pas de faire chauffer le lait.


		

			Pour 8 yaourts de 125 g


		


		

			1 yaourt nature – 80 cl de lait – 2 à 6 cuill. à soupe de lait en poudre (facultatif)


		


		

				
• Versez le yaourt dans un saladier ou un pichet à bec verseur. Versez le lait à température ambiante dans le yaourt, en mélangeant à l'aide d'une spatule en bois ou en silicone. Si nécessaire, ajoutez le lait en poudre. Plus vous ajouterez de lait en poudre, plus votre yaourt sera ferme.


 				
• Versez la préparation dans les pots de la yaourtière. Fermez la yaourtière et mettez-la en marche selon le mode d'emploi. Laissez la yaourtière fermée pendant 6 à 9 heures: prenez soin de la déposer à un endroit stable, surtout pas sur une surface pouvant vibrer (machine à laver, lave-vaisselle).


 				
• Ouvrez la yaourtière, fermez les yaourts avec leur couvercle et mettez-les au frais pour au moins 3 heures avant de les déguster.


  		


		

			
Astuce : Le goût de vos yaourts dépend principalement du ferment de départ que vous choisirez : partez de vos yaourts nature préférés, et faites plusieurs tests ! 
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		Yaourts à l'autocuiseur


				D'un emploi facile, l'autocuiseur (ou Cocotte-Minute® ) se transforme en étuve à yaourt : il permet d'obtenir à coup sûr des yaourts bien fermes.


		

			Pour 8 yaourts de 125 g


		


		

			1 yaourt nature ou 1 sachet de ferments lactiques – 80 cl de lait – 2 à 6 cuill. à soupe de lait en poudre (facultatif)


		


		

				
• Versez 50 cl d'eau dans l'autocuiseur. Fermez-le hermétiquement avec la soupape et faites-le monter en pression.


 				
• Versez le yaourt dans un saladier ou un pichet à bec verseur. Faites tiédir le lait sans dépasser les 45 °C. Ajoutez-le en filet dans le yaourt, en mélangeant à l'aide d'une spatule en bois ou en silicone. Si nécessaire, ajoutez le lait en poudre. Versez la préparation dans des pots en verre ou en grès.


 				
• Laissez s'échapper la vapeur de l'autocuiseur, puis videz-le de son eau chaude. Placez aussitôt les pots de yaourt dedans et fermez-le hermétiquement en remettant la soupape. Laissez les yaourts dans l'autocuiseur toute la nuit (8 heures environ).


 				
• Ouvrez l'autocuiseur, fermez les yaourts avec leur couvercle ou avec du film étirable et mettez-les au frais pour au moins 3 heures avant de les déguster.
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