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Les yaourts
& YAOURTS À BOIRE
 
Yaourt
AU LAIT ÉCRÉMÉ
6[image: ] ∣ [image: ]5 MIN ∣ [image: ]9 H ∣ [image: ]4 H


● INGRÉDIENTS
75 cl de lait écrémé 0 %
1 sachet de ferments lactiques (type Alsa®)
[image: ]
● PRÉPARATION
1. Dans un saladier, mélangez au fouet le lait et les ferments lactiques.

2. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.

3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots. Placez les yaourts au réfrigérateur pour 4 h au minimum, afin qu’ils refroidissent et soient bien fermes.




Yaourt ferme
AROMATISÉ
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● INGRÉDIENTS
10 c. à soupe de sirop au choix
1 yaourt nature entier ou 1 sachet de ferments lactiques (type Alsa®)
60 cl de lait entier à température ambiante
50 g de lait concentré sucré
[image: ]
● PRÉPARATION
1. Dans un saladier, battez le yaourt avec un peu de lait. Ajoutez le lait concentré, mélangez au fouet, puis versez le reste de lait et le sirop et mélangez à nouveau.

2. Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 1 (Express) pour 4 h ou le Programme 2 (Yaourts) pour 8 h.

3. Une fois le programme terminé, placez les couvercles sur les pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation.


ASTUCE
Variez les parfums de sirop : fraise, mûre, cerise, pêche, citron, violette…



Yaourt
À LA VANILLE
6[image: ] ∣ [image: ]15 MIN ∣ [image: ]9 H ∣ [image: ]4 H


● INGRÉDIENTS
1 gousse de vanille fendue et grattée
75 cl de lait entier
4 c. à soupe de sucre de canne
1 yaourt nature entier

● PRÉPARATION
1. Dans une casserole, portez le lait à ébullition avec le sucre de canne et les grains et la gousse de vanille, puis laissez infuser hors du feu. Une fois le mélange tiédi, retirez la gousse de vanille, ajoutez le yaourt et mélangez.

2. Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 2 (Yaourts) pour 9 h.

3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation.




Yaourt
À LA POMME
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● INGRÉDIENTS
3 c. à soupe de sirop de pomme
75 cl de lait écrémé 0 %
1 pomme type granny smith en lamelles (pour servir)
1 yaourt nature 0 %
20 g de poudre de lait

● PRÉPARATION
1. Dans un saladier, mélangez le lait, le yaourt et la poudre de lait. Ajoutez le sirop de pomme et mélangez bien.

2. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.

3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots. Placez les yaourts au réfrigérateur pour 4 h au minimum, afin qu’ils refroidissent et soient bien fermes.

4. Dégustez avec les lamelles de pomme.
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