





Qui ne connaît pas le Lait concentré sucré 

Nestlé®, qui a nourri des millions de sportifs 

fatigués et d’enfants gourmands depuis des 

générations, depuis 1878 exactement...

Un produit qu’on a plaisir à partager et qui se 

transmet de génération en génération sous 

forme de tubes, de boîtes ou encore de 

berlingots. Évoquant les parfums  

de l’enfance, le lait concentré sucré Nestlé® 

est obtenu tout naturellement à partir  

de lait de vache pasteurisé auquel une partie 

de l’eau a été retirée par évaporation ; du 

sucre y est ajouté pour former un produit 

onctueux... et c’est tout !
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CRÈMES DE BASE 

5 À 10 MIN DE PRÉPARATION

CRÈME CHANTILLY

20 cl de crème liquide à 30 % de matières 

grasses au minimum

3 à 5 cuillerées à soupe de lait concentré 

sucré Nestlé®

CRÈME AU MASCARPONE

Placer un saladier, les fouets du batteur  

200 g de mascarpone

et la crème au congélateur pendant  

5 cuillerées à soupe de lait concentré  

10 minutes. Verser la crème dans le saladier 

sucré Nestlé®

et la fouetter jusqu’à ce qu’elle devienne 

crémeuse et forme des pics. Arrêter 

Fouetter le mascarpone à l’aide d’un  

lorsqu’elle tient au fouet (trop battue,  

batteur électrique pour l’aérer et incorporer 

elle devient grumeleuse et se transforme  

le lait concentré sucré.

en beurre). Incorporer délicatement le lait 

concentré sucré et utiliser rapidement.

CRÈME AU BEURRE  

À LA CONFITURE DE LAIT

CRÈME AU FROMAGE FRAIS

250 g de beurre ramolli

125 g de fromage frais (Philadelphia,  

1 boîte de confiture de lait (voir recette)

St Môret...)

5 cuillerées à soupe de lait concentré sucré 

À l’aide d’un batteur électrique, battre  

Nestlé®

le beurre jusqu’à ce qu’il devienne blanc.  

Il doit avoir l’aspect d’une chantilly. Ajouter 

Fouetter le fromage à l’aide d’un batteur 

la confiture de lait et continuer de battre  

électrique pour l’aérer puis incorporer le lait 

afin d’obtenir une crème lisse.

concentré sucré.









KIT PÂTES À TARTINER

15 MIN À 1 HEURE DE PRÉPARATION

CRÈME DE MARRONS

300 g de marrons en bocal

150 g de sucre

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

5 cl d’eau

PÂTE AU CHOCOLAT BLANC

1 gousse de vanille fendue et grattée

100 g de chocolat blanc

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

Déposer tous les ingrédients dans une 

1,5 cl de crème liquide à 30 % de matières 

grasses

casserole à fond épais, couvrir et faire cuire 

½ cuillerée à café de thé vert matcha ou 50 g 

à petit feu pendant 1 heure, en mélangeant 

de pistaches vertes broyées finement

régulièrement. Prolonger la cuisson si les 

marrons ne sont pas cuits. Ôter la gousse 

Faire fondre le chocolat blanc cassé en 

de vanille et passer le tout au mixeur, puis 

morceaux et la crème liquide au bain-marie 

laisser refroidir et verser dans un bocal 

ou au four à micro-ondes. Ajouter le lait 

fermant hermétiquement. Réserver au frais.

concentré sucré et la garniture choisie,  

puis bien mélanger. Laisser refroidir, verser 

PÂTE AU CHOCOLAT NOIR

dans un bocal fermant hermétiquement  

100 g de chocolat noir à 70 % de cacao

et réserver au frais.

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

1,5 cl de crème liquide entière

CONFITURE DE LAIT

½ cuillerée à café de baies roses

1 boîte (397 g) de lait concentré sucré Nestlé®

Faire fondre le chocolat cassé en morceaux 

Poser la boîte de lait concentré sucré  

et la crème liquide au bain-marie. Ajouter le 

(non ouverte) dans une Cocotte-Minute,  

lait concentré sucré et les baies, mélanger. 

la couvrir largement d’eau et laisser cuire 

Laisser refroidir, verser dans un bocal fer-

pendant 1 heure.

mant hermétiquement et réserver au frais.
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KIT TRUFFES

15 MIN DE PRÉPARATION

POUR 10 À 12 TRUFFES

puis se tremper les mains dans de l’eau 

froide et confectionner des petites boules. 

CHOCOLAT NOIR ET SÉSAME

Faire fondre le reste de chocolat blanc avec 

100 g de chocolat noir à 80 % de cacao

la crème au bain-marie. Quand la prépara-

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

tion est fondue mais encore épaisse, y pas-

1 cuillerée à soupe de sésame blanc

ser les truffes. Les saupoudrer d’un peu de 

1 cuillerée à soupe de sésame noir

la poudre choisie et attendre que l’enrobage 

ait durci avant de les manipuler.

Faire fondre le chocolat noir au bain-marie, 

ajouter le lait concentré sucré et bien  

NOIX DE COCO

mélanger. Mettre au frais pendant 1 heure, 

50 g de poudre de noix de coco + un peu 

puis se tremper les mains dans de l’eau 

pour y rouler les truffes

froide et confectionner des petites boules. 

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

Faire griller les graines de sésame dans une 

10 à 12 amandes ou noisettes

poêle à sec et rouler les truffes dedans.

1 cuillerée à soupe de Campari (facultatif)

sucre coloré ou poudre de framboises  

CHOCOLAT BLANC

ou de fraises séchées

150 g de chocolat blanc

10 cl de lait concentré sucré Nestlé®

Mélanger la noix de coco et le lait concentré 

1 cuillerée à soupe de crème liquide

sucré, ajouter le Campari. Laisser reposer 

½ cuillerée à café de thé matcha ou de 

une nuit. Prélever une petite quantité de 

poudre de fraises ou du piment d’Espelette

pâte, placer une amande au milieu et 

l’enfermer dedans. Confectionner ainsi les 

Faire fondre 100 g de chocolat blanc au 

autres truffes, puis les rouler dans de la 

bain-marie et incorporer le lait concentré  

poudre de noix de coco mélangée avec  

sucré. Réserver 1 heure au réfrigérateur, 

du sucre coloré ou la poudre de son choix.
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