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Avec votre yaourtière Multi délices, réalisez toutes sortesAvec votre yaourtière Multi délices, réalisez toutes sortes 
de yaourts, de fromages blancs, faisselles, crèmes, clafoutis,de yaourts, de fromages blancs, faisselles, crèmes, clafoutis, 
moelleux… La formule idéale pour fairemoelleux… La formule idéale pour faire 
des économies tout en limitant ses déchets et en préparantdes économies tout en limitant ses déchets et en préparant 
des bons produits sains pour toute la famille !des bons produits sains pour toute la famille !
Nous vous proposons dans ce livre 50 recettes et une multitude de variantes pour exploiter 
toutes les possibilités de votre yaourtière – et elles sont nombreuses ! Préparez simplement 
quelques ingrédients, répartissez-les dans les pots, lancez le programme et votre yaourtière fait 
tout le travail ! 
Quelques remarques avant de vous lancer :
• Les ingrédients sont donnés pour une yaourtière 6 pots. Pour une yaourtière 12 pots, 
multipliez tout simplement les quantités données par deux.
• Les recettes de yaourts sont, la plupart du temps, proposées pour le Programme 2 en 
9 heures, mais vous pouvez aussi les réaliser avec le Programme 1 (express) en 4 heures 
pour des yaourts moins fermes ou, au contraire, avec le Programme 2 en 12 heures pour 
des yaourts très fermes.
• Pour les recettes à base de boissons végétales réalisées avec le Programme 6, choisissez 
toujours des boissons nature, sans calcium ajouté ni aromatisation. En eet, l’algue 
Lithothamnium calcareum, parfois présente dans leur composition, empêche la fermentation. 
• Les desserts à base de boisson au soja se préparent comme ceux au lait de vache ; pour les 
autres boissons végétales (amande, avoine, riz…), vous aurez besoin d’agar-agar et de fécule. 
Utilisez la cuillère doseuse fournie avec la machine. Le mélange de boisson, fécule et agar-
agar doit être porté à ébullition pour épaissir. Attendez bien que la température descende en 
dessous de 40 °C avant d’ajouter le ferment lyophilisé, au-delà, il serait tué par la chaleur. 
Lors du refroidissement, une pellicule se forme sur les parois de la casserole : pensez à la retirer. 
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Les yaourts 
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4 h9 h10 min
75 cl de lait entier
50 g de sucre de canne
1 yaourt nature entier 
ou 1 sachet de ferments 
lactiques (type Alsa
®
)
1. Dans une casserole, faites chauer le lait avec le sucre 
de canne jusqu’à obtenir un mélange homogène.
2. Laissez tiédir, puis ajoutez le yaourt ou le sachet de 
ferments lactiques et mélangez bien pour obtenir une 
préparation lisse.
3. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y 
la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière. 
Lancez le Programme 2 pour 9 h.
4. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez-les au réfrigérateur pour 4 h minimum, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
Yaourt
au lait entier
Pour un yaourt au lait demi-écrémé, utilisez simplement 
la même quantité de lait demi-écrémé !
i
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POUR 6 YAOURTS
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4 h4 h15 min
P
R
É
P
A
R
A
T
I
O
N
1. Prélevez les zestes des citrons.
2. Dans une casserole, versez le lait, le sucre et les zestes 
des citrons. Portez à ébullition, puis laissez infuser hors du 
feu. Une fois le lait tiédi, incorporez le yaourt.
3. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y 
la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière. 
Lancez le Programme 1 pour 4 h.
4. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez-les au réfrigérateur pour 4 h minimum, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
Yaourt
aux deux citrоs
1 citron jaune non traité
1 citron vert non traité
75 cl de lait entier
2 c. à soupe de sucre 
de canne
1 yaourt nature entier
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POUR 6 YAOURTS
12
4 h
200 g de fruits rouges 
(myrtilles, mûres…)
40 g de cassonade
1 yaourt nature entier
70 cl de lait entier
1 sachet de ferments 
lactiques (type Alsa
®
)

Pour un yaourt sur lit de ﬁgues et framboises : à l’étape 1, 
utilisez 230 g de mélange de framboises et ﬁgues et 50 g 
de cassonade, puis réalisez la compotée de la même façon. 
1. Dans une casserole, faites compoter les fruits rouges 
avec la cassonade jusqu’à ce que les fruits compotés se 
détachent du fond de la casserole.
2. Pendant ce temps, dans un saladier, mélangez le yaourt 
avec le lait et les ferments lactiques.
3. Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez 
la compotée de fruits dans le fond des pots, puis versez 
le mélange lait-yaourt par-dessus. Fermez le couvercle 
de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.
4. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au réfrigérateur pour 4 h 
minimum, aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
9 h20 min
Yaourt
sur lit de fruits rouges
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POUR 6 YAOURTS
200 g de fruits jaunes 
en morceaux 
(pêches, abricots)
30 g de cassonade
2 branches de romarin
1 yaourt nature entier
70 cl de lait entier
1 sachet de ferments 
lactiques (type Alsa
®
, 
facultatif)
4 h
1. Dans une casserole, faites compoter les fruits jaunes 
avec la cassonade et les branches de romarin jusqu’à ce que 
les fruits compotés se détachent du fond de la casserole. 
Retirez le romarin.
2. Pendant ce temps, dans un saladier, mélangez le yaourt 
avec le lait et les ferments lactiques si vous le souhaitez.
3. Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez 
la compotée de fruits dans le fond des pots, puis versez 
le mélange lait-yaourt par-dessus. Fermez le couvercle 
de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.
4. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au réfrigérateur pour 4 h 
minimum, aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
20 min 9 h

Pour un yaourt sur lit de fruits exotiques : à l’étape 1, utilisez 
230 g de mangue bien mûre, 2 ou 3 fruits de la Passion et 50 g 
de cassonade, puis réalisez la compotée de la même façon. 
Yaourt
sur lit de fruits jaunes
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Les yaourts 
incontournables
POUR 6 YAOURTS
Quelques framboises 
fraîches
3 c. à soupe de sirop 
de framboise
20 g de pistaches 
concassées
70 cl de lait entier
3 c. à soupe de cassonade 
9 h 4 h
1. Dans une casserole, mélangez le lait et la cassonade 
et portez à frémissement. Une fois tiédi, ajoutez le yaourt 
et le sirop de framboise. Mélangez bien.
2. Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez 
la préparation dans les pots. 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 
minimum, aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes. 
Répartissez les framboises fraîches et les pistaches 
concassées sur les yaourts au moment de la dégustation.
15 min
Yaourt
aux frambƣses et piaches
i
Pour un yaourt à la pêche et verveine : à l’étape 1, portez à 
frémissement le lait, la cassonade et quelques brins de verveine 
fraîche. Laissez tiédir, retirez la verveine, puis ajoutez le yaourt 
et 3 c. à soupe de sirop de pêche, et mélangez bien. 
1 yaourt nature entier
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