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Les yaourts
& yaourts à boire
Yaourt
caramel-popcorn
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Matériel : pots de yaourts


• INGRÉDIENTS
1 yaourt entier nature
10 c. à soupe de caramel liquide
3 c. à soupe de caramel au beurre salé
Popcorns caramélisés (pour le décor)
65 cl de lait entier

• PRÉPARATION
Dans un saladier, versez le yaourt, ajoutez le lait et le caramel liquide, puis mélangez bien.

Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez le caramel au beurre salé dans le fond des pots, puis versez par-dessus le mélange de lait et yaourt délicatement. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez le Programme 2 pour 9 h.

Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au minimum, afin qu’ils refroidissent et soient bien fermes.

Au moment de déguster, répartissez les popcorns sur les yaourts.




Yaourt
sur lit de framboise-litchi
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Matériel : pots de yaourts


• INGRÉDIENTS
1 yaourt nature entier
130 g de framboises fraîches ou surgelées (+ pour le décor)
70 g de litchis frais ou au sirop
3 c. à soupe de sucre complet
60 cl de lait entier
20 cl de crème liquide entière
20 g de poudre de lait

• PRÉPARATION
Dans une casserole, faites compoter les framboises et les litchis pendant 5 min avec un peu d’eau. Ajoutez le sucre complet et laissez compoter pendant 10 à 15 min. Ajoutez de l’eau si les fruits ne rendent pas de jus. Mixez la préparation pour obtenir une compote plus ou moins fine, selon vos goûts. Répartissez la préparation dans les pots et laissez refroidir.

Dans un saladier, mélangez au fouet le yaourt avec le lait, la crème et de poudre de lait.

Installez les pots dans la yaourtière. Répartissez-y la préparation, par-dessus la compotée. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez le Programme 3 pour 12 h.

Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au minimum, afin qu’ils refroidissent et soient bien fermes.

Au moment de déguster, ajoutez des framboises sur les yaourts.




Yaourt
à la vanille
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Matériel : pots de yaourts


• INGRÉDIENTS
1 yaourt nature
1 gousse de vanille fendue et grattée
75 cl de lait écrémé
2 c. à soupe de sucre de canne (facultatif)
20 g de poudre de lait

• PRÉPARATION
Dans une casserole, versez le lait, le sucre et les grains et la gousse de vanille. Portez à ébullition, puis laissez infuser hors du feu. Une fois le lait tiédi, retirez la gousse de vanille.

Dans un saladier, mélangez le lait parfumé avec le yaourt et la poudre de lait.

Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.

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 pomme
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Matériel : pots de yaourts


• INGRÉDIENTS
1 yaourt nature
3 c. à soupe de sirop de pomme
1 pomme type granny smith en lamelles (pour servir)
75 cl de lait écrémé
20 g de poudre de lait

• PRÉPARATION
Dans un saladier, mélangez le lait, le yaourt et la poudre de lait. Ajoutez le sirop de pomme et mélangez bien.

Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le Programme 2 pour 9 h.

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.

Dégustez avec les lamelles de pomme.




Yaourt
à la noisette
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Matériel : pots de yaourts


• INGRÉDIENTS
1 yaourt nature
8 c. à soupe de purée de noisette
15 g de noisettes concassées
70 cl de lait entier
4 c. à soupe de sucre

• PRÉPARATION
Dans un saladier, versez le yaourt, ajoutez le lait, le sucre et 5 c. à soupe de purée de noisette. Mélangez bien.

Installez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la préparation. Fermez le couvercle de la yaourtière, puis lancez le Programme 2 pour 8 h.

Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les pots. Placez les yaourts au frais pour 4 h au minimum, afin qu’ils refroidissent et soient bien fermes.

Au moment de déguster, répartissez le reste de purée de noisette sur les pots et parsemez de noisettes concassées.
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