
[image: ]














[image: ]CÔTÉ​ ​SUCRÉ
LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES​ ​............................​ ​6
Yaourt​ ​nature.....................................................​ ​8
Yaourt​ ​à​ ​la​ ​vanille............................................​ ​10
Yaourt​ ​sur​ ​lit​ ​de​ ​fruits​ ​rouges...........................​ ​12
Yaourt​ ​au​ ​mascarpone​ ​..................................​ ​14
Yaourt​ ​au​ ​thé​ ​matcha​ ​....................................​ ​16
Yaourt​ ​aux​ ​pommes​ ​façon​ ​Tatin​ ​....................​ ​18
Skyr​ ​(yaourt​ ​islandais).....................................​ ​20
Petit-suisse​ ​à​ ​la​ ​conture​ ​de​ ​cerises​ ​noires....​ ​22
Faisselle​ ​à​ ​la​ ​mangue.....................................​ ​24
Yaourt​ ​à​ ​boire​ ​à​ ​la​ ​framboise.........................​ ​26
Yaourt​ ​à​ ​boire​ ​chocolat-menthe....................​ ​28
Yaourt​ ​à​ ​boire​ ​au​ ​miel​ ​....................................​ ​30
Panna​ ​cotta​ ​aux​ ​fruits​ ​rouges​ ​........................​ ​32
Panna​ ​cotta​ ​abricots-romarin​ ​........................​ ​34
Crème​ ​à​ ​la​ ​pâte​ ​à​ ​tartiner​ ​............................​ ​36
Crème​ ​au​ ​caramel​ ​au​ ​beurre​ ​salé​ ​................​ ​38
Crème​ ​chocolat-Daim
®
​ ​..................................​ ​40
Crème​ ​brûlée​ ​à​ ​la​ ​cardamome.....................​ ​42
Crème​ ​dessert​ ​à​ ​la​ ​vanille..............................​ ​44
Crème​ ​dessert​ ​à​ ​la​ ​pistache..........................​ ​46
LES​ ​DESSERTS​ ​ET​ ​PETITS​ ​GÂTEAUX.............​ ​48
Semoule​ ​au​ ​lait​ ​vanillé....................................​ ​50
Sommaire
Sticky​ ​rice,​ ​lait​ ​de​ ​coco​ ​
et​ ​fruits​ ​de​ ​la​ ​Passion​ ​......................................​ ​52
Blanc-manger​ ​coco........................................​ ​54
Clafoutis​ ​à​ ​la​ ​cerise​ ​........................................​ ​56
Clafoutis​ ​abricots-amande.............................​ ​58
Far​ ​breton​ ​aux​ ​pruneaux................................​ ​60
Cheesecake​ ​aux​ ​pommes.............................​ ​62
Cheesecake​ ​à​ ​la​ ​framboise...........................​ ​64
Moelleux​ ​chocolat-courgette.........................​ ​66
Moelleux​ ​à​ ​l’abricot​ ​........................................​ ​68
Moelleux​ ​de​ ​polenta​ ​citron-noisette​ ​..............​ ​70
Marbré​ ​chocolat-vanille​ ​.................................​ ​72
Fondant​ ​chocolat-marron​ ​.............................​ ​74
Mufn​ ​pommes-noix........................................​ ​76
Mufn​ ​double​ ​chocolat​ ​..................................​ ​78
Mufn​ ​au​ ​beurre​ ​de​ ​cacahuète.....................​ ​80
Mufn​ ​à​ ​la​ ​myrtille​ ​...........................................​ ​82
Sponge​ ​cake​ ​au​ ​sirop​ ​d’érable​ ​.....................​ ​84
CÔTÉ​ ​SALÉ
LES​ ​YAOURTS,​ ​FROMAGES​ ​ET​ ​CRÈMES​ ​......​ ​86
Yaourt​ ​au​ ​lait​ ​de​ ​chèvre,​ ​miel​ ​et​ ​noix.............​ ​88
Caillé​ ​au​ ​lait​ ​de​ ​brebis​ ​et​ ​échalote​ ​...............​ ​90
Caillé​ ​au​ ​lait​ ​de​ ​vache​ ​et​ ​granola​ ​salé.........​ ​92
Faisselle​ ​au​ ​lait​ ​de​ ​chèvre​ ​............................​ ​94















[image: ]Fromage​ ​blanc​ ​aux​ ​nes​ ​herbes​ ​...................​ ​96
Fromage​ ​à​ ​tartiner​ ​façon​ ​
​ ​
fromage​ ​fondu​ ​................................................​ ​98
Fromage​ ​à​ ​tartiner​ ​ail​ ​et​ ​nes​ ​herbes..........​ ​100
Tzatzíki​ ​............................................................​ ​102
Cheesecake​ ​au​ ​saumon​ ​fumé​ ​....................​ ​104
Cheesecake​ ​chèvre-tomates​ ​cerises...........​ ​106
Cheesecake​ ​au​ ​chèvre,​ ​concombre​ ​
​ ​
et​ ​menthe​ ​......................................................​ ​108
Crème​ ​brûlée​ ​au​ ​parmesan​ ​........................​ ​110
Crème​ ​brûlée​ ​au​ ​foie​ ​gras​ ​...........................​ ​112
Crème​ ​brûlée​ ​chorizo-safran........................​ ​114
Crème​ ​brûlée​ ​au​ ​roquefort​ ​..........................​ ​116
LES​ ​ŒUFS,​ ​FLANS​ ​ET​ ​CAKES​ ​....................​ ​118
Œuf​ ​cocotte​ ​à​ ​la​ ​truite​ ​fumée​ ​
et​ ​aneth​ ​.........................................................​ ​120
Œuf​ ​cocotte​ ​lardons-courgettes..................​ ​122
Œuf​ ​cocotte​ ​façon​ ​meurette​ ​.......................​ ​124
Mini-tortilla​ ​aux​ ​pommes​ ​de​ ​terre​ ​
​ ​
et​ ​lardons.......................................................​ ​126
Mini-tortilla​ ​façon​ ​piperade​ ​..........................​ ​128
Flan​ ​carottes-cumin​ ​......................................​ ​130
Flan​ ​à​ ​la​ ​tomate,​ ​olives​ ​et​ ​basilic​ ​.................​ ​132
Flan​ ​au​ ​thon,​ ​tomate​ ​et​ ​courgette...............​ ​134
Flan​ ​brocoli-haddock....................................​ ​136
Flan​ ​aux​ ​courgettes​ ​et​ ​lait​ ​de​ ​coco.............​ ​138
Flan​ ​à​ ​la​ ​truffe​ ​et​ ​foie​ ​gras​ ​............................​ ​140
Flan​ ​japonais​ ​au​ ​bouillon​ ​dashi​ ​..................​ ​142
Clafoutis​ ​courgettes-feta...............................​ ​144
Clafoutis​ ​poivrons-paprika............................​ ​146
Clafoutis​ ​épinards-chèvre​ ​frais​ ​.....................​ ​148
Clafoutis​ ​betteraves-chèvre​ ​..........................​ ​150
Mini-cake​ ​feta-courgettes​ ​.............................​ ​152
Mini-cake​ ​poulet-curry​ ​..................................​ ​154
Mini-cake​ ​petits​ ​pois-jambon​ ​.......................​ ​156
Mini-cake​ ​au​ ​chèvre,​ ​miel​ ​et​ ​noix.................​ ​158
Mini-cake​ ​aux​ ​tomates​ ​contes​ ​
​ ​
et​ ​mozzarella​ ​.................................................​ ​160
Mini-cake​ ​au​ ​comté,​ ​lardons​ ​et​ ​olives​ ​.........​ ​162
Index​ ​..............................................................​ ​164
​ ​
Cuisson
Repos
Préparation















[image: ]














[image: ]AvecvotreyaourtièreMultidélices,réaliseztoutessortes
deyaourtsbiensûr,maisaussidescrèmes,fromages,
muffins,flans,cakes,clafoutis…sucrésousalés!
Nousvousproposonsdanscelivre75recettespourexploitertoutes
les​ ​possibilités​ ​de​ ​votre​ ​yaourtière​ ​–​ ​et​ ​elles​ ​sont​ ​nombreuses​ ​!​ ​:
yaourt​ ​à​ ​la​ ​pomme​ ​façon​ ​Tatin,​ ​crème​ ​dessert​ ​à​ ​la​ ​pistache,
clafoutisàlacerise,muffindoublechocolat,faissellesaléeaulaitde
chèvre,cheesecakeausaumonfumé,tortillafaçonpiperade,cake
feta-courgette…
Préparez​ ​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
12pots,multiplieztoutsimplementlesquantitésdonnéespardeux.
•Lesrecettesdeyaourtssontlaplupartdutempspréconiséesavec
le​ ​Programm​ ​e​ ​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​ ​le​ ​Programme​ ​2​ ​en​ ​12​ ​heures​ ​pour​ ​des
yaourtstrèsfermes.
•Lesrecettesontétévolontairementréaliséesavecpeudesucre,
maisvouspouvezbienentenduenajouterdavantage,selonvos
préférences.
•N’hésitez​ ​pas​ ​à​ ​remplacer​ ​le​ ​lait​ ​entier​ ​par​ ​du​ ​lait​ ​écrémé​ ​dans
lesrecettesdemuffins,moelleuxetcakes…
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
5MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H
75​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​demi-écrémé

Quelques​ ​noisettes​ ​
concassées​ ​(pour​ ​servir)
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
demi-écrémé​ ​ou​ ​1​ ​sachet​ ​
de​ ​ferments​ ​lactiques​ ​
type​ ​Alsa
®
1.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​au​ ​fouet​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​le​ ​yaourt​ ​(ou​ ​
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2Programme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​ ​mini-
mum​ ​aﬁn​ ​qu’ils​ ​refroidissent​ ​et​ ​soient​ ​bien​ ​fermes.
4.​ ​Servez​ ​avec​ ​les​ ​noisettes​ ​concassées.
YAOURT​ ​
NATURE
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
15MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H
1​ ​gousse​ ​de​ ​vanille​ ​fendue​ ​
et​ ​grattée
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​
de​ ​canne
75​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
1​ ​yaourt​ ​entier​ ​nature
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​portez​ ​à​ ​ébullition​ ​le​ ​lait​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​
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.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​répartissez-y​ ​la​ ​
préparation.​ ​Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​lancez​ ​
le​ ​Programme2Programme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​ ​
À​ ​LA​ ​VANILLE
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
25MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H
200​ ​g​ ​de​ ​fruits​ ​rouges​ ​
(framboises,​ ​myrtilles​ ​
et​ ​groseilles)
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​entier
100​ ​g​ ​de​ ​sucre
70​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
YAOURT​ ​
SUR​ ​LIT​ ​DE​ ​FRUITS​ ​
ROUGES
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​compoter​ ​les​ ​fruits​ ​rouges​ ​et​ ​le​ ​
sucre​ ​à​ ​feu​ ​doux​ ​pendant​ ​20​ ​min​ ​environ,​ ​jusqu’à​ ​que​ ​les​ ​
fruits​ ​se​ ​détachent​ ​du​ ​fond​ ​de​ ​la​ ​casserole.
2.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​le​ ​yaourt​ ​et​ ​le​ ​lait.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière.​ ​Répartissez​ ​la​ ​compo-
tée​ ​de​ ​fruits​ ​rouges​ ​au​ ​fond​ ​des​ ​pots,​ ​puis​ ​versez​ ​le​ ​mélange​ ​de​ ​
lait​ ​et​ ​yaourt​ ​par-dessus.​ ​Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière​ ​
et​ ​lancez​ ​le​ ​Programme2Programme2​ ​pour​ ​9​ ​h.
4.​ ​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.
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
5MIN
​ ​
8​ ​H
​ ​
4​ ​H
1.​ ​Sortez​ ​au​ ​préalable​ ​le​ ​mascarpone​ ​et​ ​le​ ​yaourt​ ​du​ ​réfrigé-
rateur​ ​pour​ ​qu’ils​ ​soient​ ​à​ ​température​ ​ambiante.​ ​Dans​ ​un​ ​
saladier,​ ​mélangez​ ​le​ ​yaourt​ ​et​ ​le​ ​mascarpone.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​lait​ ​
et​ ​fouettez​ ​jusqu’à​ ​obtenir​ ​un​ ​mélange​ ​homogène.
2.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​répartissez-y​ ​la​ ​
préparation.​ ​Fermez​ ​le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​
Programme2Programme2​ ​pour​ ​8​ ​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.
300​ ​g​ ​de​ ​mascarpone
50​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
demi-écrémé
YAOURT​ ​
AU​ ​MASCARPONE
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
15MIN
​ ​
5​ ​H
​ ​
4​ ​H
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​portez​ ​le​ ​lait,​ ​le​ ​thé​ ​matcha​ ​et​ ​le​ ​sucre​ ​
à​ ​ébullition.​ ​Faites​ ​infuser​ ​5​ ​min​ ​après​ ​ébullition,​ ​puis​ ​laissez​ ​
refroidir.
2.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​crème​ ​et​ ​le​ ​yaourt,​ ​puis​ ​
incorporez​ ​la​ ​préparation​ ​précédente.
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​répartissez-y​ ​la​ ​
préparation.​ ​Remplissez​ ​la​ ​cuve​ ​d’eau​ ​au​ ​maximum.​ ​Fermez​ ​
le​ ​couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​Programme1Programme1​ ​pour​ ​
5​ ​h.
4.​ ​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.
2​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​thé​ ​matcha
4​ ​c.​ ​à​ ​soupe​ ​de​ ​sucre​ ​
40​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
15​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​entière
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
demi-écrémé
YAOURT​ ​
AU​ ​THÉ​ ​MATCHA
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LES​ ​YAOURTS​ ​ET​ ​CRÈMES
6​ ​pots
​ ​
25​ ​MIN
​ ​
9​ ​H
​ ​
4​ ​H​ ​
1.​ ​Dans​ ​une​ ​casserole,​ ​faites​ ​revenir​ ​les​ ​pommes​ ​avec​ ​le​ ​
beurre​ ​et​ ​la​ ​cannelle.​ ​Laissez​ ​cuire​ ​5​ ​min,​ ​puis​ ​ajoutez​ ​le​ ​sucre.​ ​
Laissez​ ​compoter​ ​puis​ ​caraméliser​ ​pendant​ ​10​ ​à​ ​15​ ​min.​ ​
Ajoutez​ ​de​ ​l’eau​ ​si​ ​les​ ​pommes​ ​ne​ ​rendent​ ​pas​ ​de​ ​jus:​ ​elles​ ​
doivent​ ​être​ ​fondantes,​ ​couleur​ ​miel​ ​et​ ​un​ ​peu​ ​sirupeuses.​ ​
Répartissez​ ​les​ ​pommes​ ​dans​ ​les​ ​pots​ ​et​ ​laissez​ ​refroidir.​ ​
2.​ ​Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​le​ ​yaourt,​ ​le​ ​lait​ ​et​ ​la​ ​crème.​ ​
3.​ ​Installez​ ​les​ ​pots​ ​dans​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​répartissez-y​ ​la​ ​pré-
paration,​ ​par-dessus​ ​les​ ​pommes​ ​caramélisées.​ ​Fermez​ ​le​ ​
couvercle​ ​de​ ​la​ ​yaourtière​ ​et​ ​lancez​ ​le​ ​Programme2Programme2​ ​pour​ ​9​ ​h.
4.​ ​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.
3​ ​pommes​ ​épluchées​ ​
en​ ​petits​ ​morceaux
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​de​ ​cannelle
20​ ​g​ ​de​ ​beurre
25​ ​g​ ​de​ ​sucre​ ​roux
1​ ​yaourt​ ​nature​ ​
demi-écrémé
35​ ​cl​ ​de​ ​lait​ ​entier
20​ ​cl​ ​de​ ​crème​ ​liquide​ ​
entière
YAOURT​ ​AUX​ ​POMMES​ ​
FAÇON​ ​TATIN
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