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[image: ]AvecvotreyaourtièreMultidélices,réaliseztoutess ortes
deyaourts biensûr,maisaussi descrèmes,glaces,
pannacotta,cheesecakes,moelleux,clafoutis… 
dequoisatisfaireto us lesgourmands !
Nousvousproposonsdanscelivre62recettespour
exploitertouteslespossibilitésdevotreyaour tière– 
etellessontnombreuses!:yaourtfaçontiramisu,skyr
vanilleetMaltesers
®
,crèmeaucaramelaubeurresalé,
glacechocolatéeauxcoo kiesetbrownies,moelleux
bananeetbeurredecacahuète,cheesecake
chocolatblancetframboises,carrotcake…
Préparez quelques ingrédients, r épartissez-les dans les po ts, 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
12pots,multiplieztoutsimplementlesquantitésdonnéespardeux.
•Lesrecettesdeyaourtssont,laplupartdutemps,préconiséesavec
le Programme 2 en 9 heures, mais vous pouvez aussi les réaliser
avecleProgramme1(express )en4heurespourdesyaour tsmoins
fermesou,aucontraire,avecleProgramme2en12heurespour
desyaourts trèsfermes.
•Lesrecettesontétévolontairementréalisé esavecpeudesucre,
maisvo uspouvezbienentenduenaj outerdavantage,selonvos
préférences.
•N’hésitez pas à  remplacer le lait entier par du lait demi-écrémé
danslesrecettesdegâteaux,moelleuxetcakes…
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LES YAOURTS
6 yaourts
 
15MIN
 
9 H
 
4 H
75 cl de lait entier
1 yaourt nature entier
1 gousse de vanille de 
Madagascar fendue et grattée
4 c. à soupe 
de sucre de canne
Pour les noix de pécan 
caramélisées:
30 g de noix de pécan 
1. Dans une casserole, versez le lait, le sucre, la gousse 
et les graines de vanille. Portez à ébullition, puis laissez 
infuser hors du feu. Une fois le lait tiédi, retirez la gousse 
et incorporez le yaourt.
2. 
Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y 
la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez 
le Programme2Programme2pour 9 h.
3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au moins, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
4. Pendant ce temps, préparez les noix de pécan caraméli-
sées. Dans une petite poêle, versez le sucre brun et la ﬂeur 
de sel en pluie. Laissez fondre, puis versez les noix de pécan 
et mélangez pour bien les enrober. Lorsque le sucre a com-
plètement fondu et que le caramel a une belle couleur, réser-
vez les noix de pécan caramélisées sur du papier sulfurisé 
et séparez-les rapidement avec une fourchette. 
5. Au moment de déguster, répartissez les noix de pécan sur 
les yaourts.
YAOURT À LA VANILLE 
ET NOIX DE PÉCAN 
CARAMÉLISÉES
6 c. à soupe de sucre brun
1 bonne pincée 
de ﬂeur de sel















[image: ]














[image: ]6 yaourts
 
10MIN
 
9 H
 
4 H
10
,
I
n
g
r
e
d
i
e
n
t
s
LES YAOURTS
200 g de crème fraîche entière
1 yaourt nature entier
30 g de lait en poudre 
écrémé
50 cl de lait de coco sucré
2 c. à soupe de noix 
de coco râpée 
ou de sucre de ﬂeur de coco
1. 
Dans un saladier, mélangez au fouet le lait de coco, la crème, 
le yaourt et le lait en poudre.
2. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la pré-
paration. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez 
le Programme2Programme2 pour 9 h.
3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au moins, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
4. Au moment de déguster, saupoudrez d’un peu de noix de 
coco râpée ou de sucre de ﬂeur de coco.
YAOURT CRÉMEUX 
À LA NOIX DE COCO 
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LES YAOURTS
15 g de noisettes 
concassées
1 yaourt nature entier
8 c. à soupe de purée 
de noisette 
(en magasin bio)
70 cl de lait entier 
YAOURT 
À LA NOISETTE
1. Dans un saladier, versez le yaourt, ajoutez le lait, le sucre 
et 5 c. à soupe de purée de noisette. Mélangez bien.
2. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la pré-
paration. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez 
le Programme2Programme2 pour 8 h. 
3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur 
les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au moins, aﬁn 
qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
4. Au moment de déguster, répartissez le reste de purée de 
noisette sur les pots (3 c. à soupe) et parsemez de noisettes 
concassées.
4 c. à soupe de sucre
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LES YAOURTS
1. Prélevez le zeste des citrons. Pour faciliter le mélange, 
sortez au préalable le mascarpone et le yaourt du réfrigérateur.
2. Dans une casserole, versez le lait et les zestes de citron. 
Portez à ébullition, puis laissez infuser hors du feu. 
3. Dans un saladier, fouettez le mascarpone et le yaourt, 
puis incorporez le lait tiédi. Fouettez bien jusqu’à obtenir 
un mélange homogène.
4. Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y 
la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis 
lancez le 
Programme2Programme2 pour 8 h.
5. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au moins, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
6. Au moment de déguster, râpez un peu de zeste de citron 
sur les yaourts pour plus de saveur.
300 g de mascarpone
50 cl de lait entier
1 yaourt nature entier
2 citrons non traités
YAOURT CRÉMEUX 
MASCARPONECITRON
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LES YAOURTS
1. Dans un saladier, versez le yaourt. Ajoutez le lait et le cara-
mel liquide, puis mélangez bien. 
2.
 Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez le caramel 
au beurre salé dans le fond des pots, puis versez délicatement 
la préparation par-dessus. Fermez le couvercle de la yaourtière, 
puis lancez le Programme2Programme2 pour 9 h.
3. Une fois le programme terminé, posez les couvercles 
sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au moins, 
aﬁn qu’ils refroidissent et soient bien fermes.
4. Au moment de déguster, répartissez les popcorns sur les 
yaourts.
10 c. à soupe de caramel liquide 
6 yaourts
 
5MIN
 
9 H
 
4 H
1 yaourt nature entier
Quelques popcorns caramélisés 
65 cl de lait entier 
YAOURT 
CARAMELPOPCORN 
3 c. à soupe de caramel 
au beurre salé
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