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À savoir

Avant de vous lancer dans toutes ces réalisations de laitages maison, je vous invite 

à lire les petites notes sur le matériel et les ingrédients de base indispensables.

Il faut savoir qu'aucune de ces recettes n'est difficile à réaliser. Il suffit juste 

de bien suivre les consignes, de respecter les températures et les différents temps 

de repos nécessaires. On ne fait pas un bon fromage maison en 1 h !

Il existe différents moyens de faire cailler le lait : j'utilise du jus de citron 

et de la présure, mais sachez que l'on peut également les remplacer par 

du vinaigre blanc. 

Si vous achetez du lait cru à la ferme, il faudra le faire bouillir pour tuer les 

bactéries, avant de l'utiliser. C'est pour cela que j'utilise du lait frais pasteurisé 

(qui a déjà été bouilli).

Utiliser du lait UHT entier ou demi-écrémé fonctionne également mais donne 

de moins bons résultats : le lait a du mal à cailler, est moins ferme et moins 

savoureux.

 INTRODUCTION 

Autrefois, nos grands-parents allaient à la ferme ou dans des crémeries 

pour se fournir en laitage. Aujourd'hui, ce temps est révolu.

Dans ce livre, vous découvrirez comment, avec des produits aussi 

basiques que la crème ou le lait, créer votre beurre, votre fromage 

et vos yaourts maison.

Vous découvrirez également différentes recettes plus ou moins 

classiques, concoctées à base de ces produits laitiers.

J'espère que vous prendrez autant de plaisir à lire ce livre que moi 

à le rédiger !













 CE QU'IL VOUS FAUT 

INGRÉDIENTS DE BASE

•  Lait frais entier pasteurisé : se trouve au rayon frais des grandes surfaces.

•  Présure : s'achète en petit flacon dans les pharmacies ; sert à faire cailler le lait.

•  Citron ou vinaigre blanc : très utile pour faire cailler le lait.

•  Crème fraîche liquide entière : indispensable pour la réalisation du mascarpone.

•  Sucre en poudre

•  Maïzena (fécule de maïs)

•  Chocolat

•  Sel

•  Différentes herbes aromatiques

•  Vanille (en gousse, en poudre et liquide).







MATÉRIEL

•  Bandes de gaze (ou compresses) : s'achètent en pharmacie ou en grandes surfaces.

•  Thermomètre de cuisson : indispensable dans la réalisation du fromage.

•  Passoire

•  Différentes casseroles, cocottes et poêles

•  Pots de yaourt en verre avec couvercles

•  Pots de faisselles : percez des pots de yaourts vides de plusieurs petits trous.

•  Différents ramequins et cassolettes allant au four

•  Verrines

•  Moules à gâteaux

•  Saladier

•  Spatules

•  Torchons
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