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AvecvotreyaourtièreMultidélices,réaliseztoutessortes
deyaourts,maisaussidespetits-suisses,descrèmes,des
flans,descheesecakesetautrespetitsgâteauxmoelleux!
Nous​ ​vous​ ​proposons​ ​dans​ ​ce​ ​livre​ ​75​ ​recettes​ ​pour​ ​exploiter​ ​toutes
lespossibilitésdevotreyaourtière,etainsivousrégalerd’unemultitude
dedessertsfaitsmaison.
Préparezquelquesingrédients,répartissez-lesdanslespotsetappuyez
surunbouton,votreyaourtièrefaittoutletravail!
Quelquesremarquesavantdevouslancer:
•La​ ​plupart​ ​des​ ​recettes​ ​sont​ ​réalisées​ ​avec​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​des​ ​yaourts
entiers,​ ​mais​ ​elles​ ​peuvent​ ​toutes​ ​être​ ​préparées​ ​avec​ ​du​ ​lait
demi-écrémé.Adaptezlesrecettesàvosgoûts!
•Lesrecettesdeyaourtssontlaplupartdutempspréconiséesavec
le​ ​Programme​ ​2​ ​en​ ​9​ ​heures,​ ​mais​ ​vous​ ​pourrez​ ​aussi​ ​les​ ​réaliser
avecleProgramme1(express)en4heurespourdesyaourtsmoins
fermes,ouaucontraireleProgramme2en12heurespourdesyaourts
trèsfermes.
•Pourleprogramme4(dessertslactés)etleprogramme5(desserts
moelleux),pensezàajouterdel'eauaufonddelayaourtièrecomme
indiquédanslanotice.
•Les​ ​recettes​ ​de​ ​yaourts,​ ​crèmes​ ​et​ ​desserts​ ​moelleux​ ​ont​ ​été
volontairement​ ​réalisées​ ​avec​ ​peu​ ​de​ ​sucre,​ ​mais​ ​vous​ ​pouvez
bienentenduenajouter,selonvospréférences!
•Les​ ​ingrédients​ ​sont​ ​donnés​ ​pour​ ​une​ ​yaourtière​ ​6​ ​pots.
Pourune12pots,multiplieztoutsimplementlesquantitéspardeux.
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
5MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H
75​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
demi-écrémé​ ​ou​ ​1​ ​sachet​ ​
de​ ​ferments​ ​lactiques​ ​
(type​ ​Alsa)
1.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​fouettez​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​yaourt​ ​(ou​ ​le​ ​sachet​ ​
de​ ​ferments​ ​lactiques).
2.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​la​ ​
préparation​ ​dedans,​ ​puis​ ​fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière.​ ​
Lancez​ ​le​ ​Programme2Programme2​ ​pour​ ​9​ ​heures.
3.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
YAOURT​ ​NATURE​ ​
AU​ ​LAIT​ ​DEMIÉCRÉMÉ
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
10MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H
75​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​entier​ ​
ou​ ​1​ ​sachet​ ​de​ ​ferments​ ​
lactiques​ ​(type​ ​Alsa)​ ​
50​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​de​ ​canne​ ​
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​chauffer​ ​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​ ​prépara-
tion​ ​lisse.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​la​ ​
préparation​ ​dedans,​ ​puis​ ​fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière.​ ​
Lancez​ ​le​ ​Programme2Programme2​ ​pour​ ​9​ ​heures.
4.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
YAOURT​ ​
AU​ ​LAIT​ ​ENTIER​ ​
ET​ ​SUCRE​ ​DE​ ​CANNE
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
10MIN
​ ​
4​ ​H
​ ​
4​ ​H​ ​30
70​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​brebis​ ​entier
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​lait​ ​
en​ ​poudre​ ​demi-écrémé​ ​
1​ ​yaourt​ ​de​ ​brebis​ ​nature​ ​
entier​ ​
3​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​miel
9​ ​dattes​ ​fraîches​ ​
YAOURT​ ​
AU​ ​LAIT​ ​DE​ ​BREBIS​ ​
ET​ ​DATTES
1.​ ​Retirez​ ​les​ ​noyaux​ ​des​ ​dattes​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​petits​ ​
morceaux.
2.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,portez​ ​le​ ​lait​ ​de​ ​brebis​ ​à​ ​ébullition​ ​avec​ ​
le​ ​miel.Hors​ ​du​ ​feu,ajoutez​ ​le​ ​lait​ ​en​ ​poudre​ ​et​ ​mélangez​ ​bien,
puis​ ​incorporez​ ​les​ ​dattes​ ​en​ ​morceaux​ ​et​ ​laissez​ ​infuser​ ​30​ ​
minutes​ ​environ.Une​ ​fois​ ​le​ ​lait​ ​tiédi,ajoutez​ ​le​ ​yaourt​ ​de​ ​brebis​ ​
et​ ​mélangez​ ​bien​ ​au​ ​fouet.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​la​ ​prépara-
tion​ ​dedans,puis​ ​fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière.Lancez​ ​le​ ​
Programme1Programme1(express)​ ​pour​ ​4​ ​heures.
4.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
15MIN
​ ​
4​ ​H
​ ​
4​ ​H
1.​ ​Épluchez​ ​les​ ​ﬁgues​ ​et​ ​coupez-les​ ​en​ ​quartiers.​ ​Placez-les​ ​
dans​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​le​ ​beurre,les​ ​pistaches​ ​et​ ​le​ ​miel​ ​et​ ​faites-
les​ ​rôtir​ ​à​ ​feu​ ​doux.Laissez​ ​refroidir.
2.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,fouettez​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​yaourt​ ​de​ ​brebis.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​la​ ​prépa-
ration​ ​ﬁgue-pistache​ ​dans​ ​le​ ​fond​ ​des​ ​pots​ ​puis​ ​versez​ ​par-​ ​
dessus​ ​le​ ​mélange​ ​lait​ ​et​ ​yaourt.​ ​Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​
yaourtière.Lancez​ ​le​ ​Programme1Programme1​ ​(express)​ ​pour​ ​4​ ​heures.
4.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
70​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​brebis​ ​entier
6​ ​à​ ​7​ ​ﬁgues​ ​fraîches​ ​
1​ ​yaourt​ ​de​ ​brebis​ ​nature​ ​
entier
20​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​demi-sel​ ​
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​pistaches​ ​
torréﬁées​ ​
1​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​miel
YAOURT​ ​AU​ ​LAIT​ ​
DE​ ​BREBIS,​ ​
FIGUE​ ​ET​ ​PISTACHE
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
15MIN
​ ​
4​ ​H
​ ​
4​ ​H
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,diluez​ ​la​ ​fécule​ ​dans​ ​un​ ​peu​ ​de​ ​lait​ ​puis​ ​
ajoutez​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​lait​ ​et​ ​portez​ ​à​ ​ébullition.Laissez​ ​tiédir.
2.​ ​Pendant​ ​ce​ ​temps,​ ​coupez​ ​les​ ​mirabelles​ ​en​ ​deux​ ​et​ ​ôtez​ ​
les​ ​noyaux.Versez-les​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​et​ ​le​ ​gin-
gembre,puis​ ​laissez​ ​compoter​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​10​ ​minutes​ ​
en​ ​remuant​ ​de​ ​temps​ ​en​ ​temps.Laissez​ ​refroidir.
3.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​fouettez​ ​le​ ​lait​ ​refroidi​ ​avec​ ​le​ ​yaourt​ ​de​ ​
chèvre.
4.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​les​ ​
mirabelles​ ​dans​ ​le​ ​fond​ ​des​ ​pots​ ​et​ ​versez​ ​par-dessus​ ​
le​ ​mélange​ ​lait​ ​et​ ​yaourt.​ ​Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière.​ ​
Lancez​ ​le​ ​
Programme1Programme1​ ​(express)​ ​pour​ ​4​ ​heures.
5.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
70​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​chèvre​ ​
demi-écrémé
120​ ​g​ ​de​ ​mirabelles​ ​
(fraîches​ ​ou​ ​surgelées)​ ​
1​ ​yaourt​ ​de​ ​chèvre
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​fécule​ ​de​ ​maïs
6​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre
½​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​gingembre​ ​
en​ ​poudre​ ​(à​ ​ajuster​ ​
selon​ ​les​ ​goûts)
YAOURT​ ​AU​ ​LAIT​ ​
DE​ ​CHÈVRE​ ​
ET​ ​MIRABELLE
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LES​ ​YAOURTS​ ​AUX​ ​DIFFÉRENTS​ ​LAITS
6​ ​yaourts
​ ​
15​ ​MIN
​ ​
4​ ​H
​ ​
4​ ​H​ ​30
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,portez​ ​le​ ​lait​ ​de​ ​chèvre​ ​à​ ​ébullition​ ​avec​ ​
15​ ​g​ ​de​ ​sucre.Hors​ ​du​ ​feu,ajoutez​ ​le​ ​romarin,puis​ ​laissez​ ​infu-
ser​ ​30​ ​minutes​ ​environ.
2.​ ​Coupez​ ​les​ ​abricots​ ​en​ ​deux​ ​et​ ​ôtez​ ​les​ ​noyaux.​ ​Faites-
les​ ​compoter​ ​dans​ ​une​ ​poêle​ ​avec​ ​le​ ​beurre​ ​fondu​ ​
et​ ​le​ ​reste​ ​du​ ​sucre​ ​en​ ​remuant​ ​régulièrement.Laissez​ ​tiédir.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.Répartissez​ ​les​ ​abricots​ ​
dans​ ​le​ ​fond​ ​des​ ​pots,puis​ ​versez​ ​le​ ​lait​ ​par-dessus​ ​après​ ​avoir​ ​
retiré​ ​le​ ​romarin.Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière.Lancez​ ​le​ ​
Programme1Programme1​ ​(express)​ ​pour​ ​4​ ​heures.
4.​ ​Une​ ​fois​ ​le​ ​programme​ ​terminé,posez​ ​les​ ​couvercles​ ​sur​ ​les​ ​
pots.​ ​Placez-les​ ​au​ ​réfrigérateur​ ​pour​ ​4​ ​heures​ ​au​ ​moins,​ ​aﬁn​ ​
qu'ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
70​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​de​ ​chèvre​ ​
demi-écrémé
9​ ​à​ ​10​ ​abricots​ ​mûrs​ ​
(frais​ ​ou​ ​surgelés)
1​ ​yaourt​ ​de​ ​chèvre
30​ ​g​ ​de​ ​sucre
30​ ​g​ ​de​ ​beurre​ ​demi-sel
1​ ​brin​ ​de​ ​romarin​ ​frais​ ​
YAOURT​ ​AU​ ​LAIT​ ​
DE​ ​CHÈVRE,​ ​
ABRICOT​ ​ET​ ​ROMARIN​ ​















[image: ]













OEBPS/images/img-11-1.jpg





OEBPS/images/img-15-1.jpg





OEBPS/images/img-7-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
YAOURTS,
DESSERTS & C{&
ala

o

La
CUISIue

“l-





OEBPS/images/img-3-1.jpg
O @ ®






OEBPS/images/img-14-1.jpg





OEBPS/images/img-6-1.jpg





OEBPS/images/img-2-1.jpg





OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-1-1.jpg
YAOURTS,
DESSERTS & (@

ala

yaourtiere





OEBPS/images/img-18-1.jpg





OEBPS/toc.html








			LES YAOURTS AUX DIFFÉRENTS LAITS



	

	

	

	

	













		Début du livre













OEBPS/images/img-17-1.jpg







OEBPS/images/img-13-1.jpg





OEBPS/images/img-19-1.jpg





OEBPS/images/img-9-1.jpg
















OEBPS/images/img-12-1.jpg
=
N





OEBPS/images/img-16-1.jpg
|






OEBPS/images/img-8-1.jpg







OEBPS/images/img-4-1.jpg










