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5
Il y a 3 ans, j’ai décidé de me lancer dans la préparation de yaourts maison, et mon choix 
s’est porté sur la yaourtière multifonctions Multi délices qui permet de réaliser bien 
sûr des yaourts, mais aussi plein d’autres recettes : fromage frais, crèmes, ﬂans, 
gâteaux et cakes, et tout cela en version sucrée ou salée !
Plusieurs raisons m’ont poussée à réaliser mes yaourts et autres recettes maison :
•• Je choisis et je dose Les ingrédients à ma convenance :Je choisis et je dose Les ingrédients à ma convenance :
j’évite ainsi les arômes artiﬁciels et colorants et je peux réduire les quantités de sucre. 
Il devient ainsi possible de reproduire les yaourts ou desserts de célèbres marques 
industrielles en version fait-maison et plus saine !
• Je peux enfin réaliser des yaourts selon les goûts de chacun :• Je peux enfin réaliser des yaourts selon les goûts de chacun :
souvent, dans les « packs » du commerce, il y a un parfum que personne n’aime à la maison… 
Soit on se sacriﬁe, soit on gaspille ! Un problème évité grâce à la yaourtière. 
• Je crée une multitude de yaourts originaux, voire ludiques :• Je crée une multitude de yaourts originaux, voire ludiques :
yaourt façon cappuccino ou tarte aux fraises, ou encore aux bonbons pour faire plaisir 
aux enfants (le yaourt devient alors un véritable dessert gourmand !).
• Je produis moins de déchets grâce aux pots en verre qui sont• Je produis moins de déchets grâce aux pots en verre qui sont 
réutilisés à chaque fois :réutilisés à chaque fois : ﬁnis les pots de yaourts et les emballages de gâteaux 
et fromages qui terminent à la poubelle !
Le fait maison est « rassurant » et vous verrez que cela peut aussi vite devenir ludique ! 
Vous vous prendrez vite au jeu de vouloir tester de nouvelles recettes pour régaler 
toute la famille !
Amandine Bernardi
Avant-propos
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7
Avec votre yaourtière Multi délices,Avec votre yaourtière Multi délices, 
retrouvez le plaisir des yaourt, fromagesretrouvez le plaisir des yaourt, fromages 
et autres flans et cakes maison !et autres flans et cakes maison !
Découvrez dans ce livre plus de 100 recettes sucrées et salées spécialement conçues 
pour votre yaourtière, toujours faciles à réaliser et gourmandes. 
Côté sucré : yaourt à la vanille, yaourt onctueux sur lit de conﬁture, yaourt façon tarte aux 
fraises, petit-suisse aux fruits, crème brûlée au chocolat blanc, ﬂan gourmand au caramel, 
moelleux à la pomme, gâteau au yaourt et pépites de chocolat…
Côté salé : yaourt à la grecque, fromage frais à tartiner aux noix et ﬁgues, ﬂan épinard-saumon, 
œuf cocotte jambon-cancoillotte, clafoutis poireau-chorizo, mini-cake à l’italienne…
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 indiquées par deux.
• Les recettes proposées avec du lait entier peuvent être réalisées avec du lait demi-écrémé. 
N’hésitez pas également à réduire les quantités de sucre et à adapter les recettes selon 
vos goûts !
• Les recettes de yaourts sont la plupart du temps préconisées avec le Programme 2 (Yaourts) 
en 8 ou 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. 
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Yaourt
 au lait demi-écrémé
REPOS : 4 hFERMENTATION : 9 hPRÉPARATION : 5 min
1.Dans un saladier, fouettez le lait et le yaourt (ou le sachet de 
ferments lactiques).
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 2 (Yaourts) pour 9 h.
3.Une fois le programme terminé, placez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation.
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
75 cl de lait demi-écrémé
1 yaourt nature entier 
ou 1 sachet de ferments 
 lactiques (type Alsa
®
)
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Yaourt 
 au lait entier et sucre de canne
REPOS : 4 hFERMENTATION : 9 hPRÉPARATION : 10 min
1.Dans une casserole, faites chauer le lait avec le sucre 
de canne jusqu’à obtenir un mélange homogène. Laissez tiédir, 
puis ajoutez le yaourt ou le sachet de ferments lactiques et 
mélangez bien pour obtenir une préparation lisse.
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 2 (Yaourts) pour 9 h.
3.Une fois le programme terminé, placez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation.
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
75 cl de lait entier
50 g de sucre de canne
1 yaourt nature entier 
ou 1 sachet de ferments 
 lactiques (type Alsa
®
)
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Yaourt ferme
aromatisé 
REPOS : 4 h
FERMENTATION : 4 à 8 hPRÉPARATION : 5 min
1.Dans un saladier, battez le yaourt avec un peu de lait. Ajoutez 
le lait concentré, mélangez au fouet, puis versez le reste de lait 
et le sirop et mélangez à nouveau.
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 1 (Express) pour 4 h ou le Programme 2 
(Yaourts) pour 8 h.
3.Une fois le programme terminé, placez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation.
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
10 c. à soupe de sirop au choix
1 yaourt nature entier 
ou 1 sachet de ferments 
 lactiques (type Alsa
®
)
60 cl de lait entier 
à température ambiante
50 g de lait concentré sucré
ASTUCE
Variez les parfums de sirop : fraise, mûre, cerise, pêche, 
citron, violette…















[image: ]














[image: ]20 Les recettes sucrées
Yaourt
à la vanille
REPOS : 4 hFERMENTATION : 9 hPRÉPARATION : 15 min
1.Dans une casserole, portez le lait à ébullition avec le sucre de 
canne 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.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 2 (Yaourts) pour 9 h.
3.Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation. 
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
1 gousse de vanille fendue et grattée
75 cl de lait entier
4 c. à soupe de sucre de canne
1 yaourt nature entier
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Yaourt
au mascarpone
REPOS : 4 hFERMENTATION : 8 hPRÉPARATION : 5 min
1.Sortez au préalable le mascarpone et le yaourt du réfrigérateur 
pour qu’ils soient à température ambiante. Dans un saladier, 
mélangez le yaourt et le mascarpone. Ajoutez le lait et fouet-
tez jusqu’à obtenir un mélange homogène.
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 2 (Yaourts) pour 8 h.
3.Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation. 
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
300 g de mascarpone
1 yaourt nature demi-écrémé
50 cl de lait entier
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Yaourt léger
à la noix de coco
REPOS : 4 hFERMENTATION : 9 hPRÉPARATION : 5 min
1.Dans un saladier, mélangez le lait, le yaourt et la poudre de lait. 
Ajoutez le sirop de coco et mélangez bien.
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 2 (Yaourts) pour 9 h.
3.Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation. 
4.Au moment de servir, saupoudrez les yaourts de noix 
de coco râpée.
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
3 c. à soupe de sirop de coco
20 g de noix de coco râpée 
(pour servir)
75 cl de lait écrémé
1 yaourt nature à 0 %
20 g de poudre de lait
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Yaourt
aux deux citrons
REPOS : 4 hFERMENTATION : 4 hPRÉPARATION : 15 min
1.Prélevez le zeste des citrons. Dans une casserole, versez le lait, 
le sucre de canne et le zeste des citrons. Portez à ébullition, 
puis laissez infuser hors du feu. Une fois le lait tiédi, incorporez 
le yaourt.
2.Placez les pots dans la yaourtière et répartissez-y la prépara-
tion. Fermez le couvercle de la yaourtière et lancez le 
Programme 1 (Express) pour 4 h.
3.Une fois le programme terminé, posez les couvercles sur les 
pots et réservez-les au moins 4 h au frais avant dégustation. 
POUR 6 POTS
Les yaourts 
& fromages blancs
1 citron vert non traité
1 citron jaune non traité
75 cl de lait entier
2 c. à soupe de sucre de canne
1 yaourt nature entier
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