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Za genèse du LIVRE 
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Pendant mon adolescence, ma mère a acheté une yaourtière Tupperware, et j'ai découvert 
avec enchantement la douceur exquise des yaourts faits maison. Les parfums n'étaient peut
être pas plus originaux que ceux du commerce, mais le goût était tellement moins acide que 
cela changeait tout. Et puis nous avons déménagé en métropole; je m'extasiais devant les 
rayons de yaourts dans les supermarchés, la multitude de formes et de saveurs. Et pourtant, 
il manquait quelque chose : le goût de mon enfance ... 

C'est cela qui m'a poussée à acheter ma première yaourtière. La première étape 
a été alors de déterminer le temps de chauffe idéal pour les yaourts. Il y a bien sûr 
eu quelques « ratés » au début. La première fois, je n'ai pas laissé cuire suffisamment 
les yaourts, et ils étaient tellement liquides qu'on pouvait les boire à la paille. La deuxième 
fois, je les ai laissés chauffer trop longtemps, et ils étaient parfaitement immangeables, 
car trop acides. Et puis, à force de persévérance, j'ai réussi à déterminer le temps 
de chauffe idéal pour obtenir des yaourts crémeux et fermes à la fois, et surtout aussi doux 
que dans mes souvenirs ! 

j'ai alors pu me lancer dans de folles aventures gustatives : toutes les sortes de laits, toutes 
les techniques et tous les parfums y sont passés ! les idées me venaient à tout moment. Il 
m'arrivait (et il m'arrive encore) de me lever la nuit pour noter un ingrédient ou une idée 
d'utilisation du yaourt. Je me suis rendu compte que les possibilités étaient infinies. On peut 
réaliser des yaourts à base de fruits, de confiture, de biscuits, de bonbons, mais aussi d'alcool, 
de fromage ou de légumes, en version salée. Les utilisations sont elles aussi inépuisables : on 
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peut les déguster en dessert, bien sûr, mais également en apéritif (sur des blinis, en sauce 
pour des crudités ou du poulet), en plat principal (comme sauce avec du poisson par exemple) 
ou encore en digestif (yaourt alcoolisé).J'ai alors« contaminé» mes proches. Mes amies ont 
ressorti leur yaourtière du grenier et certaines ont même chiné sur les brocantes pour s'en 
procurer. Mon ami s'est pris lui aussi d'un engouement pour les yaourts et il a apporté ses 
propres idées, qui se sont souvent avérées délicieuses. C'est grâce à eux que j'ai continué à 
mettre au point de nouvelles recettes et que j'en ai amélioré bien d'autres. 

Forte de ces victoires, j'ai décidé de participer à un forum culinaire et j'ai créé une section 
spéciale « Nos meilleurs yaourts testés ».Finalement, mes recettes ont eu un tel succès que 
j'ai décidé de réaliser un blog. Par la suite, les internautes m'ont incitée à réaliser telle ou 
telle recette. Par exemple, une lectrice m'a un jour demandé d'inventer une recette de 
yaourts à la réglisse. L'idée m'a immédiatement séduite :j'ai fait un essai avec des bonbons ... 
et j'ai failli y laisser mon mixeur, qui n'a pas du tout apprécié le traitement. Pourtant, je n'ai 
pas abandonné, et j'ai fini par mettre au point une recette dont je suis très fière, et que 
l'internaute a trouvée succulente. 

L'étape suivante était toute trouvée: j'ai eu envie de créer un livre pour faire partager 
ma passion pour les yaourts à plus de gens encore. J'ai multiplié les essais, relu les cahiers 
où je note toutes mes idées, interrogé mes amis et les internautes pour connaître leurs 
préférences et j'ai ainsi sélectionné les meilleures recettes de yaourts. Il ne me restait 
plus qu'à vous les livrer. 
Les voici ... 
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Petite histoire de la yaourtière 
Dans le temps, nos arrière-grand-mères ne possédaient pas de matériel spécifique pour 

faire des yaourts ;elles utilisaient de grandes marmites dans lesquelles elles laissaient chauffer 
les pots pendant plusieurs heures. 

Ce n'est que dans les années 1930 que les yaourtières ont fait leur apparition. Les premières 
étaient bien entendu manuelles. li en existait de toutes sortes : en aluminium, en bois, en Bakélite 
et même en carton. 

Plus tard sont apparues les yaourtières électriques. Avec elles, la réussite 
des yaourts est devenue beaucoup moins aléatoire car les problèmes de réglage et de 
maintien de la température ont disparu. On pouvait donc réaliser des yaourts sans craindre 
qu'ils soient trop liquides ou trop acides. 

Les pots peuvent être en céramique (faïence ou grès) ou, plus souvent, en verre car ils 
sont très pratiques d 'utilisation. Le nombre de pots que l'on peut placer dans la yaourtière 
varie selon les types d'appareils. Les quantités les plus courantes sont de 6, 7, 8, 1 1 (petits) 
pots ou d'un pot de 1 litre. 

Les précautions d'emploi 
Si vous décidez d'acheter une yaourtière, la toute première chose à faire est de bien lire 

le mode d'emploi! 
La mise en marche est généralement très simple. La yaourtière que je possède est équipée 

de deux boutons. Le premier sert à régler le temps de chauffe (il va jusqu'à 15 heures), 



le second sert à allumer la machine. Certaines yaourtières ne possèdent que ce bouton-ci, 
d'autres n'ont qu'un voyant lumineux qui s'allume quand la yaourtière est branchée.Avant 
de mettre la yaourtière en marche, il faut mettre les pots sans les couvercles (pas besoin de 
les caler) puis mettre le couvercle de la yaourtière et brancher. Si la yaourtière a un bouton 
de réglage de durée, il faut la régler à ce moment-là. 

L'entretien ne pose aucun problème : il suffit de passer un chiffon humide à l'intérieur 
de la yaourtière pour la nettoyer: Le couvercle, les pots et leurs couvercles se lavent à l'eau 
et au liquide vaisselle, ou passent au lave-vaisselle. 

Par ailleurs, il y a quelques règles à respecter quel que soit le modèle. Lorsque la yaourtière 
est en marche : 
- ne jamais la déplacer ; 
- ne pas soulever le couvercle ; 
- éviter d'utiliser à proximité des appareils qui font des vibrations ; 
- ne jamais mettre les couvercles des pots à l'intérieur de la yaourtière. 

Le temps de chauffe 
La première chose à déterminer est le temps de chauffe minimal afin d'obtenir des yaourts 

fermes et doux. 
Si les yaourts chauffent trop longtemps, ils seront acides ; s'ils ne cuisent pas suffisamment, 

ils seront liquides. 
Pour trouver le temps idéal, il vous faudra faire plusieurs essais, mais sachez qu'en règle 

générale, la fourchette se situe entre 8 et 1 5 heures au maximum. 
En été, par exemple, lorsqu'il fait chaud même la nuit 8 heures sont suffisantes. En revanche, 

pendant l'hiver, lorsqu'il fait frais la nuit dans la pièce où est entreposée la yaourtière, 
15 heures peuvent être nécessaires. 

<J 111réilic11 f.1 
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• Fouetter manuellement le yaourt, aJouter le lait et fouetter vivement. 
• Répartir dans les pots et les mettre dans la yaourtière. 
• Poser le couvercle de la Yaourtière et brancher pour 10 heures environ. 
• Mettre les couvercles des pots puis garder au frais pendant 4 heures au 

moins avant de déguster. 
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res aittres méthodes 
POUR F~REDESYAOURTS 
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À la Cocotte-Minute 
(7 à 8 pots selon la taille de la cocotte) 
Avec ce procédé, on peut réaliser plusieurs yaourts en une seule foisAttention, la température 
baisse rapidement à l'ouverture de la cocotte, il faut donc mettre très vite les pots dans la 
cocotte et refermer aussitôt. Les yaourts ont un goût très doux. 

<f11<f"éclie·111s . 
f lif1t (/, tnt < 11!1 , j 1 'la,·111 t .11 • , • j I /r1uù:-d1 ;,f <lz J l'' I /, r1w 1m 

11 mp/; 1f.. fmt < 11 f'1«1rf1,' 

• Porter le lait à ébullition. 
•Remplir la Cocotte·Mfnute d'eau à hauteur d'un doigt. 
• Fermer et faire chauffer. 
• Au sifflement de la soupape, compter 5 secondes. 
• Quand le laft est refroidi, ajouter le yaourt dans la casserole et battre au fouet 
• Remplir les pots de ce mélange. 
•Ouvrir la Cocotte·Minute et vider l'eau. 
• Mettre les pots très rapidement à l'intérieur et fermer aussitôt. 
• Laisser fermenter pendant 8 heures environ. 
• Fermer les pots et mettre au frais pour 4 heures au moins. 



Au four (7 pots) 

Cette méthode a deux avantages : la taille du four permet de faire plus de yaourts à la fois 
et la température est facile à régler grâce au thermostat. Les yaourts sont très doux, onctueux 
et fermes. 

f 1 { { 

• Faire bouillir le lait et le laisser tiédir. 
• Fouetter le yaourt manuellement dans un saladier et ajouter le lait tiède. 
• Fouetter de nouveau puis remplir 7 pots en terre cuite ou en verre 

supportant la chaleur. 
• Les poser sur la plaque à pâtisserie du four et les laisser chauffer pendant 

4 heures environ à 40 °C. 
• Ensuite, éteindre et laisser dans le four fermé pendant toute la nuit 
• Le lendemain, mettre au frais pour 4 heures au moins. 

Avec le Multiservices Tupperware (11 gobelets) 

Vous pouvez poser le récipient n'importe où car il n'a pas besoin d'être branché. La température 
de l'eau ne doit pas être trop chaude, sinon les ferments sont inactifs et les yaourts ne prennent 
pas.Vous obtiendrez des yaourts doux, à la texture crémeuse. 

,,, /. "' ll / / 

,, ' /· JJl l/ 1"1'< 1<'11/ ~ 

• Faire bouillir le lait entier et laisser tiédir. 
• Aiouter le yaourt et le lait en poudre. 
• Bien mélanger au fouet manuel. 

I 'I 

• Disposer les gobelets vides dans le Multiservices sans la passoire 
et les remplir avec la préparation. 

•Remplir le bol Multiservices d'eau chaude, sans en verser dans les gobelets. 
• Mettre le couvercle et laisser fermenter pendant S heures. 
• Fermer les pots et les mettre au réfrigérateur pour 4 heures au moins. 
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Le lait 
Personnellement, j'utilise du lait de vache entier UHT car il permet d'obtenir des yaourts 

fermes sans avoir à ajouter de lait en poudre. 
Si vous avez l'habitude d'utiliser du lait frais, il suffit de le faire bouillir au préalable puis 

de le laisser refroidir complètement avant de l'incorporer au yaourt. 
Vous pouvez également utiliser du lait demi-écrémé et du lait écrémé. Toutefois, pour 

que les yaourts soient fermes, il est nécessaire d'ajouter l'équivalence d'un pot de yaourt 
rempli de lait en poudre. 

Il est possible de remplacer le lait de vache par du lait de soja, ainsi que le yaourt par un 
yaourt au soja : les yaourts sont alors très crémeux. 

On peut également utiliser du lait de chèvre. Le goût étant vraiment très fort, je mets 
moitié lait de vache et moitié lait de chèvre. Le yaourt est plus crémeux. 

Si vous souhaitez utiliser du lait de coco, associez-le à du lait de vache (en proportions 
égales) pour que les yaourts soient fermes. 

Je vous déconseille les laits végétaux (lait d'amande, de noisette, etc.), car leur partie 
« huileuse » remonte en surface, et les yaourts ont un goût de rance. 

Le ferment 
Le ferment est très important, car c'est lui qui fait cailler le lait Sans lui, le yaourt resterait 

liquide. 
Il est possible d'utiliser un yaourt parfumé, à la vanille par exemple, un yaourt au lait de 

chèvre ou un ferment vendu en pharmacie, mais le plus simple est de prendre un yaourt 
entier nature au lait de vache. 
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Lorsque c'est possible, conservez un yaourt nature lorsque vous préparez une fournée 
et utilisez-le comme ferment pour les fois suivantes. 

Vous pourrez l'utiliser quatre fois au maximum. Ensuite les ferments ne seront plus actifs 
et les yaourts obtenus seront liquides ou auront un goût acidulé. 

Les parfums 
Les yaourts nature sont délicieux, certes, mais vous ressentirez vite le besoin d'ajouter 

des parfums. 
Pour mes premiers essais, j'ai commencé par des ingrédients simples : les biscuits de mon 

enfance et les fruits préférés de ma fille. Mais je me suis vite rendu compte que je pouvais 
utiliser quasiment tout ce qui me passait par la tête : fruits (crus, cuits, secs ... ), chocolats, 
caramels, bonbons, biscuits, gâteaux, mais aussi herbes, fromages, alcools, etc. pour préparer 
des yaourts salés. 

j'ai fait plusieurs essais avec chacun des ingrédients afin de déterminer la meilleure manière 
de l'incorporer au yaourt. Par exemple, j'aime le goût des morceaux de fruits dans les yaourts. 
Pour les biscuits secs, je préfère une texture lisse et homogène, c'est pourquoi je fais chauffer 
le lait avec les biscuits puis je mixe le tout et je passe le mélange au tamis fin avant de 
l'incorporer au reste de la préparation. Quand j'utilise des madeleines, je mixe une partie des 
gâteaux pour la mélanger à la préparation et j'ajoute des morceaux. Le goût est divin ! 

Faites attention à la température des ingrédients que vous utilisez. S'ils sont trop chauds, 
les ferments seront tués et les yaourts ne prendront pas. Le mieux est donc de les incorporer 
à température ambiante. Si la recette nécessite de chauffer le lait, il vaut mieux le laisser 
refroidir complètement avant de le mélanger aux autres ingrédients pour être certain d'obtenir 
de bons yaourts. 

Le seul vrai problème concerne les ingrédients acides, qui font tourner le lait. j'ai eu ce 
souci avec les framboises, par exemple. Pour y remédier, j'ai fait cuire légèrement les fruits 
avant de les introduire dans la préparation de base. 

Quant aux ingrédients salés, je vous recommande de bien tester les recettes avant de les 
servir à vos invités, car si le résultat peut être fabuleux, vous risquez aussi d'avoir quelques 
surprises désagréables (la recette du yaourt aux fruits de mer restera malheureusement un 
échec cuisant .. . ) 
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Les récipients 
• Selon l'utilisation que vous faites de vos yaourts, vous pouvez varier les contenants. 
• Gardez les pots de yaourt ou de crème en verre ou en terre cuite du commerce, 

les petits pots de compote pour bébé en verre avec leurs couvercles (très pratiques) 
et les pots de confiture et de miel en verre. 

• Utilisez vos verres à apéritif ou à digestif et ayez toujours du film alimentaire pour recouvrir 
les pots sans couvercle et les conserver au réfrigérateur. 

•Si vous n'avez pas ce genre de produits, vos amis se feront un plaisir de vous en procurer 
en échange de quelques yaourts maison ! 

Les ustensiles 
•Afin de bien mélanger les ingrédients, un saladier et un fouet manuel seront les 

ustensiles incontournables. 
• Pour certaines recettes, il est préférable d'avoir un blender ou un mixeur afin d'obtenir 

une préparation homogène. 
• Un tamis ou une passoire peuvent être utiles pour passer des préparations si vous 

ne souhaitez pas avoir de morceaux dans les yaourts. 
• Et enfin, pour ne pas en mettre partout lorsque vous remplissez les pots, un entonnoir 

et une petite louche vous serviront beaucoup. 

Les appareils de cuisson 
• Une yaourtière est bien pratique, mais pas indispensable pour ceux qui souhaitent faire de 

succulents yaourts maison. 
• Il existe d'autres méthodes et, pour cela, il suffit d'avoir un four ou une Cocotte-Minute. 

12 911trul11rtiN1 





Pra li Iles reses 





• 
".1lcu1 ll1'[ à la FRAISE MENTHOLEE 
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• Faire chauffer le lait avec la menthe. 
• Retirer du feu et laisser infuser Jusqu'à complet refroidissement. 
• Passer le lait au tamis pour retirer la menthe. 
• Battre le yaourt au fouet et y aJouter le lait et le sucre. 
• Bien mélanger pendant quelques secondes encore et remplir les pots 
du mélange. 

• Couper les fraises en fines rondelles et les répartir dans les pots. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

N 
• Fouetter le yaourt et le sirop au fouet manuel. 
• Ajouter le lait et le sucre puis fouetter énergiquement. 
• Remplir les pots du mélange. 
• Couper les fraises en fines rondelles et les répartir dans les pots. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCE 
Préparez u1 liramisu rapide avec un yaourt, des fraises et des biscuits à 111 <uillère puis sernz dans des <oupelles 
individuelles. Terminez par un filet de <oulis de fraises et quelques feuilles de menthe. 
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~Ucu1 11rf à la CONFITURE DE FRAISES 
L CONFI URE CE SONT LES DEUX 

D XS VEU 1 MAN L UN APRES L'AUTRE SANS 

• Répartir la confiture au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet 
• AJouter le lait, fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation sans attendre. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE FRAISES 
(1 , / · ·'llll/lï ( /( 11 /\ 

}Ï( 1 rie fnlÎSl'S /( ( <j rit S/11"11' <'Il rt• l/1/11' 

• Laver, égoutter, éQueuter les fraises et les couper en deux 
(garder les petites entières). 

•Porter le sucre et 10 cl d'eau à ébullition et laisser frémir 
pendant 3 minutes. 

• AJouter les fraises et, dès la reprise de l'ébullition, faire cuire 
pendant 10 minutes sur feu vif en mélangeant régulièrement. 
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UN PARFUM DONT ~A FILLE e,y MOI RAFFOLONS. NOUS PROFITONS 
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• Mettre le lait et la lavande dans une casserole. 
• Porter à ébullition puis retirer du feu et laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet dans le saladier. 
• Passer le lait au tamis puis le verser dans le saladier. 
• Aiouter le sucre et bien mélanger. 
• Remplir les pots de la préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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·.Uc1 (i11rt à la MENTHE 
UN YAOU î A FAI POU L Q 
DE SO 1 PON LEUR APlil'AK 
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• Mettre le lait et la menthe dans une casserole. 
• Porter à ébullition puis retirer du feu et laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait passé au tamis. 
• Verser le sucre et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

AS TUC• 
Vous pouvez parfumer une salade de fruits de saison avec ce waourl. 
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l'EN FASSE UN YAOURT! VOU$ Pouvez L?É.ALISE CETTE RECETTE AVEC VOTRE 
PAA F.UN DE TISANE P= FERE. 

' · J l 

I litn• ,/,, /11il r 11/ir'I" _, ,·w/11'/s cfc · /isr111r· li/Ir ul 111r•11ilt<' 1 1r11·11r/ 110/11n· 1·11/i< r 1 

11· r 111//cn:n ri rnF J,. rnr n r11 11u1rfn· 

• Faire bouillir le lait puis retirer la casserole du feu. 
• Faire infuser la tisane dans le lait pendant 7 minutes environ. 
• Retirer les sachets et laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet manuel. 
• AJouter le lait refroidi et le sucre. 
• Fouetter pour bien mélanger le sucre. 
• Remplir les pots de cette préparation sans attendre. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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·ua(i ztrt au ROMARIN 

/ /i/n ,/, lait <'li/1er l li-lin f.1111u /1e' ,/, n11 1r11111 ''I'"'"' l'11/it1 

Î 1111//11 r:r' ;, n1jt' 1/1 ,·111 l'i' c 11 /'' 111/11 

• Mettre le lait dans une casserole avec les branches de romarin. 
• Porter à ébullition et arrêter le feu. 
•Laisser Infuser en remuant de temps en temps Jusqu'à complet refroidissement. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Verser le lait passé au tamis par-dessus et ajouter le sucre. 
• Fouetter vivement et remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Ylarurt à /~, ROSE 
l'ADORE MEHRE DES l=LIEURS DAllS MES R ECETTES. CELLE-Cl ME RAPPEi.LE AVEC 
PLAISIR LE LASSI, CllTTE BOISSOll YeADIUONNELLE INDIENNE :À BASE 
DE YAOURT. 

1 11111·11/'/ , 11/1!'/' 1/(1//ln ; 1·11il/r>r/cs ;, "''"/''' ,fc. 'in/' /1 t'u111 1/1• n.,,. i milll'l'l;('s è1 rnj/ 
J, 1111 n· Cii ;i1·11Jrl' 1· rndl1·d e.1 (1 ,·1·11;ic /n111 1/1• n·'< I lit re rie lait c11licr ; /'/111/c, ilr n ·.1(' 

'ris/11//;,/, f''•/t/' /c ,/,:,.,.,. (jw11lt11ti/J 

• Battre le yaourt au fouet. 
• Aiouter le sirop, le sucre et l'eau de rose puis mélanger. 
• Verser le lait et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

•Ôter les pétales de 3 belles roses et les rincer à l'eau claire. 
•Porter le lait à ébullition avec les pétales puis laisser infuser iusqu'à complet 

refroidissement. 
• Procéder ensuite comme pour les autres recettes. 

ASTUCE 
' Mixez un yaourt à la rose avec 12,5 ri de lall Jusqu'à obtenllon d'une file mousse et servez bien frais. 
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• Fouetter le yaourt. 
• AJouter le sirop et le sucre puis mélanger bien. 
• Incorporer le lait et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation sans attendre. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

· ~ttu, ztJ·t à la LIQUEUR DE VIOLETTE 

li/<l< ll//11r1/111 c 111/iir î1111//cn:,,;,,11f1/1 ''"'' '''fl''"/11 t/1/11 i/, lr11/,11/11r 

, r·11i/{,,.,·,, ;, '''"/1' ,/, ,j"/' ,{, rù-/.t/c /1 tl ,{, /11/111111 ./, r11/dl1 ; n .. /1/11' 111,J,1//1'«' {/<1111/Jrli1/) 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• Ajouter le lait, le sirop et la liQueur en fouettant énergiQuement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
•Avant de servir, poser une violette cristallisée sur chaQue pot. 
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Va( 111rt èt t EAU DE FLEUR 
D'ORANGER 

CE YAOURT ME RAPP ·LLE A CHAQUE FOIS i.A SAVEUR DE LA BRIOCHE LA MIE 
FONDANTE. 

Il , 

/ 11111111·/ 1111/wc 111/11'1' 1 litn ,Ji. /111/ ; 111illcn~n ir '''"/'l' Jrn11 ,/,, jl1 ·11r ,/«1w1111'J' 

i 1111ïl1·n:1,, ;, ,.,,/é ,{., ,,,,.,,. ,.,, rr·ll<lr .. 

• Battre le yaourt au fouet. 
•Verser par-dessus, dans l'ordre, le lait, l'eau de fleur d'oranger et le sucre 
en fouettant bien après l'ajout de chaque nouvel ingrédient. 

• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCE 
Prép11rez des p11uakes avec l'un de res yaourts, Ils n'en seront que meilleurs. 



:lfcu1llrf au COCA-COLA® 
nEtrADON ! 

AV D T OUVER LE IUS 
SUFFISAMM NT PRONCNCB 

1 11111·11 1/ 111//1111 1·11fi1·r 'i I'{ 1/r (!,nt_( i1./a (11ff1:1/i' 111 111•11) 1 n11//11/1' (1 rnjé 1/1 .\1t1'/'t' rn t1·11Jn 

il ,-{ (/, l11il 111/11'1 

• Battre le yaourt au fouet. 
• Fouetter le Coca-Cola dans un récipient à part pour le dégazéifier. 
• Verser le Coca-Cola dans le yaourt. 
·Ajouter le sucre et le lait puis bien mélanger l'ensemble. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• 
·ual1l11 ·t MERINGUE 

CERTAINS APPRÉCIERO LA DOUCEUR DES IJ:iERU~GUES ENTIÈRES, D' UTRES 
P RËFERERONT U E TEXYURE LISSE ET UN GOÛT PLUS UNIFORME. 

I , ., 
J; 1•1/Î/n llll' l'Ùlif/11' I lfllNtrl 1111/1111' l'ltliu I liil l' 1!1 /1111 t ll/11'1" i r11illn/ 1·,, ir 111F 1/c \(/( ,,. C'll r111!w 

• Répartir les meringues au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lalt et le sucre. 
• Fouetter énergiquement 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

MERINGUES 
(/ '1· ï 117re( 1c11t' 
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• Préchauffer le four à 150 °C. 
• Monter les blancs en neige ferme avec le sel. 
• Dès qu'ils forment des cc pics 11, ajouter le sucre cuillerée par cuillerée 

sans cesser de fouetter. 
• AJouter le Jus de citron, puis le sucre glace et, éventuellement, le colorant. 
•Former des petits tas à l'aide d'une poche à douille sur une plaque 

à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé. 
• Mettre au four et faire cuire pendant 15 minutes puis éteindre le four 

et attendre 15 minutes sans ouvrir celui-ci. 
•Renouveler l'opération quatre fois, ïusqu'à arriver à 1 heure de cuisson. 
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l'AID 
SRI L 
YAOU 

·ua(i11rt au TAPIOCA 
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•Mettre le tapioca, les capsules de cardamome et 50 cl d'eau dans une casserole. 
•Faire cuire pendant 15 minutes environ jusqu'à ce que les perles deviennent 

translucides. 
• Les égoutter et retirer la cardamome. 
• Mélanger au sucre vanillé et répartir la préparation au fond des pots de yaourt. 
• Laisser refroidir. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre puis fouetter énergiquement. 
• Remplir les pots de ce mélange sans attendre. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



·.1tu1urt au.r FRAISES BONBONS 
CE YAOURT INËDll NE PLAIRA PAS UJll UEMENT AUX ENFANTS ••• 

'/ 1 T«/1 (1, 

/t t 1/ 1/.- le 1d1 Il ' 1'1 /11 /n11,c 1/1 ''Jt< /mis1' 1 11111J11 I (i/it cfc lai/ rnfii r / l/ll• t1rl l'lllÎ1 r 1111/1111 • 

~111'11 t'll fll·lll'/I ( ·" f1·ll fi tjl •ll/ 1!1 t futt'llJ/) 

• Mettre les fraises et le lait dans une casserole. 
•Faire chauffer sans porter à ébullltlon jusqu'à ce que les bonbons soient fondus. 
• Laisser refroidir et passer au tamis. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lait. 
• Fouetter vivement. 
• Ajouter du sucre si besoin. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCE 
Réalisez un quatre-quarts ou une gé1oise pour un goOler d'an1iversaire avet ce yaourt, el les enfHls seront ravis. 
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:Uar1llrt è1 la VANILLE 
N SA 

I /1/n ,/, /ail 111/11 I' I '/''"'s' ,/, r1111i/l1 /J, 111 IH1 I 11111111/ 1111/111 1 ' 11/ic 1 ' n11//11 /1' r1 rof 
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• Porter le lait à ébullition dans une casserole. 
• Ajouter la gousse de vanille fendue en prenant soin de gratter les petites 

graines avec la pointe d'un couteau. 
• Laisser refroidir complètement. 
• Retirer la gousse de vanille. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait puis le sucre ; bien fouetter. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

".lfaeurl à {~, VERGEOISE 
UN :AO ID CA 1 T 

• Battre le yaourt et la vergeoise au fouet. 
• AJouter le lait et fouetter énergiquement afin de bien dissoudre la vergeoise. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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"?Ja (111rt a11 CHOCOLAT 
ET NOIX DE COCO 

UN Y. OURT NCCOLA TOUT EN DOUCEUR POUR SER CONFO T R LES IOUR 
DE PLUIE 

•
111 '/ ,/, ,.firfl·lo! 11 1·11 I 11111/11/" èt 'f·llJ''' r/<' 1Ti·111r jmi1 /,,. li11111tf, 

,/, ,,., ,. 1ri/'rr· l 1/''""'l 111Ji1r 1111/11n J {i/rt' ,/, /11il rlllt<'I 

_, u1i//1.,./1 ·' /1 '""/'t J, 11 .. 1.r 

I '"' /,, I J,. '"' 11 muiflt' 

• Faire fondre le chocolat au bain-marie puis retirer du feu. 
• Incorporer la crème fraîche et la noix de coco. 
• Répartir au fond des pots et réserver au frais. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• A.jouter le lait et le sucre vanillé puis fouetter vivement paur bien mélanger le sucre. 
• Rempllr les Pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• • 
/11(1/tJ'f au CHOCOLAT EPICE 

IL A SUFF QU 
C TT l!CBT u 

I fifre ,/,, /11il mliC'I' li 1111 //n/n èt '''"fi' ,/i ,./,.,11./111 rn /"'" '''' / (,;,,JI ,/, 11111111111 
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• Verser le lait, le chocolat et les épices dans une casserole puis porter à ébullition. 
• Laisser cuire pendant 5 minutes. 
• Retirer le bâton de cannelle et les capsules de cardamome. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le chocolat refroidi et le sucre puis fouetter de nouveau. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCE 
Ce raourl est délicieux daas sa verslo1 alatée. Vous pouvez le congeler dans de petites caisselles e1 papier 
el le servir démoulé à l'heure du café ou du goOler des enfants. 
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UNE ASSOCIATION SURPRENANTE PAR SA TEXTURE MAIS QUI SÉDUIRA SANS 
CONTESTE LE5 AMATEURS DE NOISETTES. 

'''li• l J, , 1, 
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• Verser tous les ingrédients et battre au fouet. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

PRALIN MAISON 
(/ , 1· 
ï 111n'< 11 11/s 

'JI' 1/ , /(' ~111'1'1 ' (Il r ·111fn· .,,. '! ,/, ll f·isrlln 

• Faire chauffer le sucre et les noisettes dans une casserole antiadhésive 
en remuant régulièrement jusqu'à ce que le sucre fonde complètement 
et enrobe les noisettes. 

• Faire couler sur du papier sulfurisé et laisser refroidir. 
• Casser grossièrement et mixer finement le tout. 
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-uu,urt a11.r BONBONS AU CHOCOLAT 
MES NF TS RA FO m Al.EMENTD 0 
VONTADOR 

.'I 1 '/ ./1 f., .11f.i.11s 1111 1.fll·n ./111 1/1 ''J/11• 'ii/11°/,,,_ /!,.11, / /it n ,/, /11il !'11/ /c'I 
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• Mettre les bonbons au chocolat et le lait dans une casserole. 
• Chauffer doucement en remuant à la cuillère en bois jusqu'à ce que les bonbons 
soient bien fondus. 

• Laisser refroidir. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• A.iouter le lait et mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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, 
·u[(îlf J't au.r CANNELES 

DEPUIS QUE l'AI DECOUVERT LA RECETTE DEC ÉLIC:IEU GÂTEAU BORDELAIS. 
l'EN F~IT EY REFAIT Â LA MOINDRE O CCASION. LA CROÛTE CARAMÉLISÉE 
PARFUME À Ml!RVEILLE LE YAO URT. 

I 1 
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• Mixer le lait et les cannelés. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• AJouter le lait mixé et mélanger vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CANNELÉS 
. . . . . Y11</l'l:Jie11/s 111°1 11: 16 111.iuim 1111l'//\ .. . 
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• Faire chauffer le lalt et le beurre dans une casserole. 
•Fouetter les œufs entiers, les Jaunes d'œufs et le sucre vanillé dans un saladier. 
• Incorporer cette préparation au mélange lait-beurre tiède. 
• Mélanger la farine avec le sucre roux dans un autre saladier. 
• Incorporer la préparation aux œufs tout en mélangeant bien au fouet. 
• Verser le rhum, mélanger et réserver au réfrigérateur pendant toute une nuit. 
•Le lendemain, préchauffer le four à 180 °( pendant 10 minutes. 
• Mélanger la pâte avant de rempllr les moules à cannelés aux deux tiers. 
• Enfourner et faire cuire pendant 50 minutes environ. 
• Les cannelés doivent être bien dorés. 
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·.lfcu·lt/'f au.r PRALINES ROSES 

/ 11111·111/ 1111/111 c t'll /Ù 1 il '/ ,/, /'ni/i111·, '"'' ' / /1/n ,/i /oil 111/in 

1 c11ill1 !(:('\' it 1·11f ,fr ""' ,,. 'Il r• ·/lf/,., 

• Mixer le yaourt et les pralines roses avec un robot. 
• Verser le lalt et le sucre dans le bol d'un mixeur. 
• Mixer pendant quelques secondes encore. 
•Passer éventuellement la préparation au tamis avant d'en remplir les pots. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

AITUC• 
Prép11rez un mllk·shalle aux prali1es roses H 11ixa1t ce yaourt, u1e boule de glace à la v111ille et 10 cl de lait. 
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·u, (iurt au.r LANGUES-DE-CHAT 
L'IMEU E DU TH: O U DU CAFE, CE Y: OURT FAIT TOU.IOURS DES MEU &UX. 

/JI ï J 111/ 

I illrr ,/,. Îail ru/11'1' /11 '/ ,f,, l11111111n ,/, -rital I 11111·111/ 1111/1111' 01/icr 

i 111ill1·1/1•, ;, , 11F ,/1 ·'"'î"' r 11 /"'",/,,. 

• Faire chauffer le lait avec les biscuits émiettés. 
•Laisser refroidir et mixer si le mélange n'est pas suffisamment homogène. 
• Battre le yaourt au fouet manuel avec le sucre. 
• AJouter le lait et fouetter énergiquement. 
• Rempllr les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



·va(11u·t au THYM CITRON 
L'ACID DU CITRON HP CHE G NERALEMENT LA P 1 E PARFAI DU YAOURT 
MAI , G CE A CETTE VARIETE DE THYM, ON OBT ENT UN Y OURT AU P TIT 
GOUT CITRONNE A LA FOIS FERME ET ONCTUEUX, QUI !!E MARI TR 1 N V 
DU POi SON CUIT A LA VAP UR OU EN PAPILLOTE 

I /i/11 1/1 f({ i / enlia I /.mwlll ift 1/111111 n/1 .. 11 I 1111• 111/ 11a/11 11· 111fi1•1 \ . / 

• Mettre le lait et le thym dans une casserole puis porter à ébullition. 
• Retirer du feu et laisser infuser Jusqu'à complet refroidissement. 
• Battre le yaourt au fouet manuel. 
• AJouter le lait et le sel puis fouetter énergiquement avant de remplir les POts. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCI 
SI vous ne trouvez pas de thym lilron, suivez la mette du yaourt au dtron et aJoutez u1e brmhe de thym à 
i1fuser H ml!me temps que les zestes. 
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·.1;([('/l J'/ (l/l.l' deu.r PIMENTS 
VOU OUVE USJ CE YA URT EN A RITIF SUR DES TARTINSS GRILLEES 
AV C DE LA TO ATE ONF E POUR BIE COMMENCER UN MENU EPICE. 
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• Battre le yaourt au fouel 
• AJouter les piments et le lait. 
• Mélanger bien. 
•Saler et goûter ; redifier l'assaisonnement si nécessaire. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

·.Ucu111rt au SURIMI 
R OU f VSCUN SAL DEDIC 

/ 11111111 / 1111/1111 111/1r 1 / /i/n• Je lr1it 111/ 11 r .'I 1 '/ 1/1 ,,,,./1111 / 1111111 <' ji111111<11/ \ ·/ cl /'"irn 

• Battre le yaourt au fouel 
• Verser le lait et mélanger. 
• AJouter le surlml, saler et poivrer. 
•Mélanger et goûter; rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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UaNtrf (1 la c«11fit11re {le QUETSCHES 
u• Y&OUllT .. SAISOM miS UFaAÎCHISSAllT AV•c u• PETIT eoÜT ACIDULÉ 
OU IUC•i IBOll LA MATURITÉ DU NUlllS CNOISl•S. 
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• l2éparttr la confiture refroidie au fond des pots. 
• Battre le Yaourt au fouet dans. un saladier. 
• Al.outer le suae vanlllë et le lait puis fouetter vivement. 
• Rempllr les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les lalsser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE QUETSCHES 
'1v:rci<lim1 s 

_·:.! '/ ,/,, 'fl'd" fil', rlt'n1•'J«11I<~ ~ f fi 1 9 tl_ . ... 1u , ,. l',V fc;u/rc 

"11 
• Cou r les prunes en deux ou en quatre. 
• Les mettre dans une casserole antiadhésive avec sucre et 5 d d'eau. 
• Porter à ébuRltloo et fafre cuJre pendant 30 minutes en remuant souvent. 
• Vérifi r la bonne. prise la confifure en mettant quelques gouttes 
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e confiture sur une soucoupe sortie.du congélateur. Si la gouttes fige, 
la confiture est prête. 
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:lfcu,11 rt a11.r CERISES 
C'UT u•e 1mu .. UTS GUI R'A •111&11 1 •• Mnna au ~111Tu•1 aacnn 
H YAOURT A llASa DIE CUJIU. V ICI L• atSULTAT Da MU ISSAIL 
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• partir les cerises au fond des pats. 
• l Y urt fouet puis aJou r le lait p le suae. 
•Bien m lan 
• Remplir p0ts cette préparation. 
• Les m ttre d yaourtf · Pour 10 he pu les laisser réfrl ·ra ur 

ndant 4 heures u moins. 



:lj(l{llf ,., au MELON 
Ull YAOUaT AU PARFUM H VACANCES E• CHAREllRS... 

1111 I Il 1 11111111/11 ' ( 1(111, f 11111 1 ',,,,, I /1 1 ~ 1 Il tri• 

• DétalDer ra chair du melon en dés. 
• Mettre les dés au fond des pots (Os remonteront une fois 1 fait versé). 
• Battre le yaourt au fouet 
• AJouter le lait et le sucre et bien fouetter. 
• Rempllr les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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!far1urt (Ill MELON ET AU PINEAU 
u MOMlflT QUB le PRb&u POUR DEGUSTER CE YAOURT' IUITE AVANT UNE 
PETITE llUTE AU SOLEIL SUR UNI CHAIS& LOIKUE. 

/ "1 11 111111111 , (/1 I Il 1 1 I l 

1 / 11 l /"Il 1 

1uVERSIOll 
• Détailler la chair du melon en dés très fins et les laisser macéreT dans le plne u 

Ç»endant 6 heures. 
• Egoutter les dés de melon et les réparUr au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet 
• AJouter le lait et le suae en continuant de fouetter. 
• Rems:>Dr les pots de cette Dt'éParation. 
•Les mettre dans la yaourtière POUr 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 h ures au moins. 

~nuto• (pour les pressés et ceux qui n'aiment pas les morceaux de fruftJ 
• Détailler la chair du melon en dés et les mixer avec le yaourt. 
• AJouter le lait, le pineau et le sucre, 
• Mixer pendant S secondes encore. 
• RempUr les POts de cette préparation. 
•Les mettre d ns la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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~lfr.1(1 1trl au.r FRAMBOISES 
PR .. mz DB LA ....... SAISON P•U• •iAUSIR Cl YAOURT VIC Eli ••um 
PUii. MURLES •oUaltANDI UI Ill PIUWllTPAS 1•111 PASSaR. PRDARll• 
LI ARC •u PRUITS su• ILis LS •un•• 1.•a11tlÉL 
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Avec des framboises fraiches 
• Rincer les fruits à l'eau et les esswer soigneusement avant de les répartir 

au fond des pots. 
• liattre le yaourt et le sirop au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre puis bien fouetter avant de remplir les Pots. 
•Les mettre dans la yaowtiére llOU110 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

Avec des frarnl:Mtlses suteelées 
• Faire décongeler les framboises dans une casserole à feu oUL 
• Les égoutter soigneusement avant de les répartir au fond des pots. 
• Battre le yaourt et le slro au fouet pUls aJouter le lait et le sucre. 
• Bien fouetter et rempftr les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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·.1fcu-11rl au.r MIRABELLES 
LA SAI 011 D8S MIRABEi.LU 1 U a UI! ltlU •E TDlllL Ill LA MANQUll 
p 11. YAOURT aux NIRASIUIS IST UN• PU•I! NUVWIUL 

'"'I' ,/, nf, 
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• Poch r les mirabelles dans de l'eau brQlante pendant 5 minutes. 
• Peler les fruits et les égoutter soigneusement. 
• Mixer le raourt avec la chair des fruits. 
• AJouter 1 lait et le sucre. 
• Mixer pendant quelques secondes encore. 
• RemPDr les pets de cette préparation sans attend 
•Les mettre d ns 1 yaourtjère peur 10 heures puis lest lsser au réfrf!lérateur 

pendant 4 h au moins. 
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:~ku1llrf au.r ABRICOTS • 
ET A LA LAVANDE 

c•uy uu ASSOCIATIOM DÏUCllUSL LA DOUCEUR DE L'ABRICOT EST R&.UVÉE 
PAR Ul FRAiCHIUa Dl LA LAVA.MDL 

</71,,,; J, ,,, , 
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• Chauffer Je tait avec le brin de lavande et laisser infuser Jusqu'à complet 
refroidissement. 

• Passer au tamis pour retirer la lavande. 
• Égoutter soigneusement les fruits. 
• Les mixer finement avec le yaourt, le lait et le suae. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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PEU Dl GINS LE SAV•llT. AIS LA RHU UBE ssr N FAIT UN LÉGU • CE QUI 
NE L'ElllPËCH• PAS H l'ACCOM ODllR PARPAJTIMENT EM YAOURT SUC E. 

~IUJ lie Il/ 

r ( 1 ' 1 ' "! /. • 111 /1• /. l 1 1 , t f"' I 1/1 , 11,/1 1 I f tn <I !tuf 1111 1 / 
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• Déposer une cuillerée à soupe de confiture bien froide u fond de chaque pot. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lalt et le sucre. 
•Fouetter bien l'ensemble et remplir aussitôt les pots. 
•Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE RHUBARBE 
1111r/,/,, ,,, , 
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• Laisser la rhubarbe macérer avec le suue pendant 12 heures. 
•Porter ébullltion dans une casserole à fond épais faire cuire pendant 

15 minutes en remuant résulièremenL 
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-~;ll( 1 /lrf a11x TOMATES CERISES 
AU BASILIC 

LOR!'iQU•JL N'ARRIVE Dll PAlaE Dl!S ASSOCIATIONS Dl! SAHURS UN PEU 
SPËCIAUS, MON Alll UT TOUJOURS INQUIET. HEUllEUIŒMEN1\ IE SUIS TÊTU~ 
n APRis AVOIR GOÜTi CETD RICUft. IL Rll A REHMAllH 1 

rJ11<11r .. li1 ut' , 
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• Répartir la confiture au fond de chaque pot et les réserver au frais pendant 
la prëparation du yaourt. 

• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le fait et le sucre. 
• Fouetter énergiquement et remplir les pots sans attendre. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrlgéra1eur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE TOMATES CERISES AU BASILIC 
•1lmp-édùi111.~ 

•,r 9 ,/,, rnmn/1 ç r. i~1' / ' , uillné~' e1 s1 U}" m'l'I ~ d.. ~u(r. 
t , ui/f,'T/r " ~11111r J, 111/.,-. J t1nif1 11•.rlt 

1111 

• Mettre tes tomates coupées en rondelles et le sucre dans une casserole. 
• Porter à ébumtion et aJouter le basilic. 
• Laisser cuire à feu moy n pendant 12 minutes environ en remuant 

régulièrement avec une a.dllère en bols. 
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UN YAOUllT ClUI SI! s••T •IE• .... sau PETIT DllEUllD avac DU MUESU POUR 
1 • •iBURa &A IOUlllliL 

1J,,,,, .,/" JJl-

1 /, 1 /. f11 I 11/1 I I ,, <Ill , / 1 7 11 1 ' 1 t''' 1 1 {11 1 l i 
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• Mixer le 1 it et les pruneaux. 
• Battre le yaourt et le suae au fouet 
• AJouter le 1 it mixé et fouetter vivement 
• Remplir les pots d cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 h ures puis les laisser au réfrigérateur 
pendant 4 h ures au moins. 
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~tfa(i11rt a11 MALIBU 
IUVD ca YAOURT À L'APi•m~ .... vous GAIUUITll Ull succis RERllT1SSAMT 
AUPRis DR VOS lllVlril. 

·J111/ïf°i li1 111 ~ 
1 
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• Battre le yaourt au fouel 
• AJouter le suae, le MaUbu et le lait puis fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Répartir la noix de coco par..cfessus. 
• Mettre les PotS dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser 

au réfrigérateur pendant 4 heures au moins. 
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L'IDll H PAAPUMRa UR YAOURT AYllC DU CURAÇAO WEST V NUE ALORS Q 

.Il PASSAR A COR Dll CASCADES ARTIFICIELLES D'UN BLEU P OFOND. 

,, 
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Il li 1 ( \ 1 ,/. "' n" ,, / ,i,/, 

• Mixer le yaourt avec le cu~ao. 
• AJouter le lait et le sucre puis mixer pendant quelQues secondes encore. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 
pendant 4 heures au moins. 
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?ku111rl cl la :CRÈME DE coco 
UN aunaa YAOURT ...... EN BOUCMS. QUI vous llliU FO DR• Dl. PLAISta. 

11lllJ1, 1/11·ut ~ 
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• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter la crème de coco, le lait et le sucre. 
•Bien fouetter rensemble. 
• Mettre êvenluelJement une wlllerée à soupe de noix de coco au fond 
de chaque pot. 

• RempUr les pots de la préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

' 
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:1far 111rt a11.r COOKIES 
QUAND Il PRUARE CE YAOURT. 'e PEUX DR SÛRE QUE TOUT LE MONDI 

ËPONDU PllÉSINT À LA SRONH AU MOM NT DU GOÛTER. 

f trf ,',/,, 1 I 
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• Couper les cookles en morceaux et en répartir au fond de chaque pot. 
• Battre le yaourt au fouel 
• AJouter le 1 lt et le sucre pul.s fouetter. 
• Remplir les pots et mettre encore un morceau de cookle dans chaque pot. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures pu les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

LES lffiRIHl'DS COULEUas D•S YAOUaTS lllCMAIOENT TOUJOURS LIS 
llHAllTS 111' DiCLl.HC 111' Dll FOUS AIRU IN CASCADL 

ln'I'' ,/,, ,, 
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• Sëp rer chaque couleur de H&H's. 
• Verser chaque couleur dans un sac congélation et les concasser séparément 
• Répartir une couleur par pot puis mélanger toutes les couleurs dans deux pots. 
• Battre le y ourt avec Je sucre au fouet. 
• AJouter le lait et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser u réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• 
:1Jar·url cl la REGLISSE 

L~DiE D•U1t YAOUllT À LA RËSUSSE Ml TENTAIT, MAIS VOit.A, IE R'AIMR PAS 
LU BOlllBO•S ... VOICI DONC DIUX VE•SIONS. DONT UllE POUR CEUX QUI Oin 
LAISSi ÉCHAPPl!A CUN TOUT PiîTIT PEU) L•UR ÂME D'f!llFAllT. 

1n VERSION 
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• Hacher grossièrement les rouleaux de rëgllsse (surtout pas au mixeur !). 
• Verser le lait dans une casserole avec tes morceaux de réglisse et faire chauffer 

sans bouillir. 
• Laisser reposer Jusqu'à refroidissement 
• Battre Je yaourt au fouet avec le sucre. 
• AJouter le lait passë au tamis et fouetter vivement 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

2•nns10N 
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• Tailler les bâtons de réalisse avec un tallle-aayon ou un couteau et les mettre 
dans une casserole avec le lait. 

• Porter à ébuJUtfon el laisser Infuser Jusqu'à complet refroidissement 
• Batm! le yaourt au fouet et Incorporer le lait passé au tamis. 
• AJouter le sucre en poudre et le sucre vanlllê et bien fouetter. 
• Remplir les Pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la raourtlère pour 10-heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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:1ku·1u·1 art CHEWING-GUM 
UM SOUVEIHR H COUR Da RiATION ET DR GAOSIES llUUU QUI ECLAftlR 
ST COLLENT TOUT AUTOUR DE LA 80UCHI. 

l11rrn ,/t1 ut 
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• Mettre les chewing-gums dans une mousseline (comme celle utillsée 
peur les confitures). 

• Porter le 1 lt et à ébumtion et y plonger les chewing-gums. 
•Laisser Infuser JusQu'à complet refroidissement. 
• Battre te yaourt av fouet 
• Retirer la moussellne et mélanger le lait. te sucre et te yaourt 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

L " I 
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'?ku111rl 011.r GAVOTIES 
l'AI UN PETIT FAIBU POUR ce YAOURT. P•UT-inlE PARC• QU'Ii. ME DOllNI 
EJIVIB DE DA•SEIL.. 
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• Mixer le lait ~t les biscuits. 
• Fouetter le yaourt, le lalt biscuité el le sucre. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au rëfrigérateur 

pendan1 4 heures au moins. 

, 
~'fa<·1n1 BISCUITE 

IL Y A .USL•Ua TZMPS, MA amcnn iTAIT UGiaEMENr DIFFÉREWl'L UN .IOUA 
OÜ l'ÜAll ASSURE. MGll AJH A EU lllYIE •E LA PR PARER Wl•MÏMI • 
•• COMMAISSAKT PAS ... QUAllTITË D• ••scuns À un1111•. IL a DjCIDÉ 
De...,,.. .... LE PAQUET. u •isULTAT: UN Diuca' 
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• Mettre tous les ingrédients dans le mfxeur et mixer. 
• Remplir les Pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures pub les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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?ku·url cl st•Jl NUAGE DE CARAMEL 
AU BEU RE SALÉ 

J~,.,, 1 rf, Il .. 
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• Battre le yaourt el le sucre vanll · au fouet 
• AJouter le lait et bien mélanger. 
•Répartir dans les pots et mettre en yaourtièr pour 10 heures. 
• Répartir sauce dans les pots et lafss r u fr ts pendant 4 heures au minimum. 

UCE CARAM L AU EURRE SALÉ 
h1rrd1111h 
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:1far11tJ'f a11.r MACARONS 
UM YAOUllT GOURNARD À SOUHAIT ! L•I PLUS AVENTUREUX POURRONT 
PRÎPARIR IUX-ldMES DES MACARONS A LliUR GOOT PRÉF-AÉ. 

J11,/ft ·,/,,w/. 
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• Hlxer les macarons et le lall 
• Battre le yaourt et le sucre au foueL 
• AJouter le lait mixé et fouetter vivement. 
• Remplir Jes pob de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 
oendant 4 heures au moins. 

MACARONS 
1l119réifu•,lls 
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·Mixer finement la paudre d'amandes et le sucre glace. 
• Passer eu tamis et verser dans un saladier. 
• Monter les blancs en neige avec le sel 
• Incorporer les blancs ê la spatule dans le saladle?. en soulevant doucement 

pour ne pas • casser ,. les blancs. 
• Séparer la pâte .en deux et Incorporer le colorant dans une moitié de pâte. 
• Dresser è fa p0che ê doullle des petits tas de 3 cm de diamètre sur 

une s:;laque remuverte de papier sulfurisé. 
• Larsser reposer pendant 30 minutes au mofns. 
• Faire cuire au four à 150 °( de 10 à 12 minutes. 
• laisser refroidir avant de décoller du papier sulfurisé. 
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:lJcl(•/I ri au.r BA RES CHOCOLATÉ s 
AU CARAMEL 

LA COUCHE DE CA•AMEL QUI SU•MONTE CE YAOURT EST ÜGiRllMEllT 
caOUS1'HLANn. IAllDIS QUI! LE AUft UT TlliS ONCTU•UX. 

lu I ,/. " ' 
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• Chauffer le 1 lt dans une casserole avec les barres chocolatées au caramel en 
mélangeant avec une cuillère en bots Jusqu'à ce qu'eJles soient fondues. 

• Laisser refroidir complètement en mélan eant de temps en temps. 
• Battre le yaourt au fouet et aJouter le laJt et le sucre. 
• Bien fouetter avant de remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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~1kH1llrl au CHÈVRE 
VOICI UN YAOUltT QUI SE Pal. D POUa U S fAiMit À TAllTIN&A U MOllfiNT 
DU FROMAGE. 
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• Couper le fromage en rondelles. 
•Le mettre dans une casserole et verser les 2 types de lait. 
• Chauffer doucement en mélangeant à l'aide d'une cuillère en bois. 
• Laisser refroidir et mixer pour obtenir une préparation homogène et lisse. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait 
• RempHr les pots de cette préparai.ion. 
•Les mettre dans fa yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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/kl(·urt au CONCOMBRE • 
ET A l:OIGNON 

011 AVIS, C YAOUaT PAa IT POUR ACCOMPHllD DU llAAllS, 
NATUU OU AU FROM GL 

, J t 1111 1 1 , ln , 1 t 111 Il f 
1 
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• Peler le concombre et ro1enon puis les couper en dés très fins. 
• Battre te yaourt au fouet dans un saladler. 
• AJouter le concombre et l'oignon. 
•Verser le lail 
• Saler, poivrer et mélanger. 
• Goûter et rectmer !'assaisonnement si nécessaJre. 
• Remplir les Pots de cette préparation. 

' 1 

• Les m ttre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 
pendant 4 heures au moins. 

J • 
f 



FRAICHEUR ET CTUOSITi SONT LU MAÎIRIS MOTS POUR CE YAOURT SALÉ 
ORIGINAL. 

l11qr<>1/1t'11I' 
I (1/1, if, f 1Jf 11lr··1 : , 1uill I•<' i 11'f' ,/. '/111111\ cft 111111>: 1111/~ j t 11111111/ 1t1il11i. 111/1 1 ' 

/ 1111/1, rH ,, , Hf'' d, , '""Ill· /m1dH· 'l''ll~'' j 'i ·/ If /''''11'1'1 

• M°IIer le lait et le maïs. 
• Battre le yaourt et la crème au fouel 
• AJouter le lait mixé. 
•Saler, poivrer et mélanger. 
• Goûter et rectifier f assaJsonnement si nécessaire. 
•Remplir les pots de cette préJ)aratlon. 
•Les mettre dans la yaourtière Pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Z)AUTOMNE 
'fig 11e s c« nftt es, Po 111 mes rem i f{d e.~. Pis fa ch es. 

e11muiffe, -f itclti,~:. Cc·mpc·tée au cidre. Bière. 
;;~ '! A . (.j\;f I f . 
C Q rarne ~ 1V UlHIQUl'e! r./J laaetelnes 
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Y aourt aux FIGUES CONFITES 
À LA CARDAMOME 

CE YAOURT AUX FRUITS D'AUTOMNE RELEVES À LA CARDAMOME POSSÈDE 
UN IE·ME-SAIS-QUOI D'EXOTIQUE QUI ME RAPPELLE LA CUISINE INDIENNE. 

( / ' /· l lll/Tï'( l l'lll ' 

7 rnitlerées (1 sN1pe cfe f<Ju es rn11jiles ù fa cardwno11te / I ycu·url e11lier / I fi:tre rie {ail e11/ier / 

4 rni{{erées ù café rie s11cre e11 pl!11dre 

• Répartir les figues confites à la cardamome au fond des pots et réserver au 
frais. 

• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre puis mélanger énergiquement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

FIGUES~,GONFITES À 'LA (ARQAMOf1E:" 
.·· . ,.9n.grédimls . i;, : 

tifl ff de suti·e e.l'tfJ~ltdi:e .' { ctJfs1des rie cctr<la111M11e i 2.i(l 9 de {ï.g11e:~ • 
~ ::· x: .• . · . . -~... . f ~ 

• Verser le sucre, 5 cl d'eau et les capsules · de cardamome Incisées ié:làns une 
casserole puis porter à ébullition. ·' 

• AJouter les figues lavées, essuyées et coupées finement. 
• 'laisser mlJoter à feu moyen.pendant lO minutes environ. *'· 
• Rètè)uvrlr ens\llte les flgues·d '.eau,eflalsser mlJoter pendant 20 minutes 

environ. ' . . ~» . ' ' 

• Remuer à l'aide d'une cuillère en bgls ~f surveiller l'évapcratlon de l'eau ; 
en raJouter sl nécessaire. · " · ., 

"'. 



Yaourt aux POMMES VANILLÉES 
Cl YAOURT A L'ART DR ME RÉCONFORTER QUAND LES IOURS COMMENClllT 
À DIMINUER ET QUE LE FROID S'INSTALLE. 

111<11 /Jirnl 
I lilre rie lai/ r11lier / I 7l·11sse <le 1·a11ilfe / i pe!iles /"'llln lC'S (rei11el/c'.1) 

i rnillen:es ri rn{é <le s11t'/'I' e11 p1•11 rlre J I .'JllN<l'I enlier ua/11n! 

• Mettre le lait dans une casserole avec la moitié de la gousse de vanille fendue 
en deux dans le sens de la longueur. 

•Porter à ébullition puis retirer du feu et laisser Infuser Jusqu'à complet 
refroidissement. 

• Laver les pommes, les peler, les épépiner et les couper en dés. 
• Les mettre dans une poêle avec le sucre et la demi-gousse de vanille restante, 

également fendue en deux dans le sens de la longueur. 
• Bien gratter l'intérieur de la gousse pour récupérer les graines de vanille 
qui vont parfumer les fruits. 

• Faire chauffer à feu moyen en mélangeant régulièrement Jusqu'à obtention 
d'une belle couleur caramel. 

• Retirer la vanille et répartir le mélange au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait en prenant soin d'ôter la vanllle. 
• Fouetter vivement puis remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

anuc• 



Y aourt aux POIRES 
ET À l:ANIS ÉTOILÉ 

LA DOUCEUR DE LA POIRE EST SOULIGNÉE PAR LA SENSATION DE FRAÎCHEUR 
QU'APPORTE L'ANIS ITOILÉ. 

cj 1 u; l'<:</ic 11 I s 
ï p«ires (ll'if/iw11s "" 1·N1/ére11te) / z élt·iles d'anis / 5 rniflerées ù rn/é de sucre /.t1•11rl c11 p('llrll'P / 

I l/Cl('lll'f e11/ier 11a/11 re I litre dl' lait 

• Laver les poires, les peler, les épépiner puis les couper en dés. 
• Les mettre dans une poêle avec les étoiles d'anis et le sucre. 
• Faire cuire sur feu moyen en mélangeant régulièrement avec une cuillère 

en bols. 
• Quand le sucre est bien fondu, retirer la poêle du feu et répartir les poires 

au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt aux POIRES CUITES AU VIN 
L·AUTOMNE SE PRiTE BIEN À CES SAVEURS IN TART ou EN cocon . ALORS 
POURQUOI PAS IN YAOURT? 

rJ ltr/ / ,/,, if . 

4 f"i1·!!s miles a11 1•i11 / 1 ljtll' lll'f 11at11re e11lier 1 litre Je lait r11/ier 

• Couper les poires en morceaux et les répartir au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et fouetter. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

POIRES CUITES AU VIN 
rfJ·ng rédients 

4 f><'Îr<'s tr; cf cfe 11in r<·111e 1 c11iffmies cl sM1pe de sucre en pomlre 

• Laver les poires ; les peler et les épépiner puis les couper en dés. 
• Les mettre dans une casserole avec le vin et le sucre. 
•Faire cuire à feu moyen Jusqu'à réduction du vin. 
• Laisser refroidir et égoutter les poires avant de les répartir au fond 

des pots. 
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• • 
Yaourt aux FIGUES SECHEES 

NOi QUI N'AIME PAS SPÊCIAl.ENENT LES FIGUES, J'AI CHANGÉ D'AVIS APRÈS 
AVOIA GOûri A Cl YAOURT. 

9,,,,,àltc "" 
I litre c/e lait <•11/ier I Î Ji911es sécl1ée:> / I 'lC1l011rl nature e11lier / ii c11ifferées (1 café <le surre e11 pt-11(/rc' 

• Mettre le lait et les figues dans une casserole puis porter à ébullition. 
• Laisser refroidir complètement et mixer. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait refroidi et le sucre. 
• Fouetter de nouveau avant de remplir les pots. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

Yaourt à ta PISTACHE 
GRÂCE À LA PÂTE DE PISTACHES. TRÎiS CONC&NTRÊE, CE YAOURT EST 
AGRÊABLl!NINT PARPUMÉ. 

1ri111/1li "'' 
/ litre de lait r11tirr / rniffnée it rn{é f1111if.ée de p<ite de pistacfie / 1/llf'lll"t 11a/11re en fin 

tr li l'i rnillerées (1 tajc: de s111Tc e11 p1°11dre 

• Mettre le lait et la pâte de pistaches dans une casserole. 
• Chauffer doucement et mélanger jusqu'à obtention d 'une préparation homogène. 
• Laisser refroidir. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le mélange à la pistache et le sucre. Mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt à la CITROUILLE 
ET AU CUMIN 

LES SAVEURS DE L'AUTOMNE ET DE L'INDE REUNIES DANS UN YAOURT-. 

Y11111 i'rf11'11fs 

7 rni/f~n:<'s (1 s""fH! rie rifm11ifle mite a11 s111Te el 1111 rn111i11 / 1 1r11·11 rl 1wl11re e11tier / 1 litn' de lai/ e11ticr 

• Répartir la citrouille au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait. 
• Mélanger vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation sans attendre. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CITROUILLE CUITE AU SUCRE ET AU CUMIN 
-:9-n gré die nt s 

Sl' y tfe sutre e11 pri1ulre 1 I rnifterée <I ~Nif<' de cw11i11 eu p(l111fre 

• Peler la citrouille et la détailler en cubes. 
• Les mettre dans une casserole. 
•Recouvrir d'eau à hauteur et laisser cuire à feu moyen Jusqu'à ce que 

les cubes de citrouille soient fondants. 
• AJouter le sucre et le cumin puis bien mélanger. 
• Laisser refroidir avant de répartir dans les pots. 
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Yaourt aux LITCHIS 
UN CONSEIL~ UTILISEZ DES LITCHIS FRAIS ET NON DES FRuns AU SIROP SI vous 
N• VOULEZ PAS QUE VOTRE LAIT TOURNE. 

rf1u111'r/i .. ·11f, 

14 li1cfiis 
1 

I fifre (le fail ('llfiPr / I 11cw11rl 11at11re eulier / 7 cuillerées ù m(é de sucre de a11111e JNr.r 

• Peler les litchis et les dénoyauter. 
• Les mixer avec le lait. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• AJouter le mélange aux litchis. 
• Mélanger énergiquement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt RHUM-RAISINS 
VOUS CONNAISSEZ BIEN CE PARFUM SOUS FORME DE GLACE. IL VA SANS DIRE 
QUE VOUS Al.LEZ ADORER LE YAOURT QU'IL A INSPIRÉ. 

lz5 1 dr misi11s secs 

I ,,, / f' .. '' 
J rni/lerées cl .w•11pe de ,.f,,,m 1 I 11ar•ur/ 11<1/w·e e11/ier 

1 
I lilre <le /ail e11/ie1 

7 rni/len:e.1· cl rn/ë de .1·11n·e INl.r en pc·11dre 

•Faire gonfler les raisins dans 25 cl d'eau puis les égoutter soigneusement. 
•Les verser dans un saladier, aJouter le rhum et mélanger Intimement. 
• Répartir le mélange au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre. 
•Bien fouetter l'ensemble avant de remplir les pots. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUC• 
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Yaourt à ta COMPOTÉE AU CIDRE 
APRÈS LA BRETAGNE, LA RÉUNION, LE CANADA ET L'INDE, UN LÉGER DÉTOUR 
PAR LA NORMANDIE VOUS TENTIRAIT•IL ? 

!f 111; ri'c/1l'llls 

ï rnil/erées ?1 SNtpe cfe rr•111pt•lée au ridre / 1 ~ao11rt 11at11re 1 I litre de /oil I 
5 111illerées (1 café de s11cre en p(luclre 

• Répartir la compotée bien froide au fond de chaque pot. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre. 
• Fouetter et remplir aussitôt les pots. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

COMPOTÉE AU CIDRE 

ï pi1111111es (reinelles) 
. ,8n9rédients 

l milterées à sl>Upe rie s11rre en pmulre. .t rndleiùs à .w·11pe de ci<lre 

• Éplucher les pommes et les détailler en petits cubes. 
• Les mettre dans une casserole avec le sucre et le cidre. 
• Faire cuire à feu moyen en remuant de temps en temps avec une cuillère 

en bols Jusqu'à ce que les pommes soient bien fondantes. 
• Laisser refroidir complètement. 
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Yaourt à la BIÈRE 
LA PmTI! HISTOIRE RAPPORTE QUE LES PRl!"IERS l""IGRANTS IRLANDAIS 
EN A"ÉRIQUE DÉGUSTAIENT UNE BOISSON À BASE DE YAOURT, DE BIÈRE, DE 
CRÈ"I, DE .IUS DE CITllON VERT ET DE CANNILLI. ELLE SE NO""AIT YAOUllT 
CELTE. 

~w11/rffr11/ , 
I 'la«11r/ 11a/1 m.> e11/ier 1 ~ miflerées ù cn/é rfi, s11m ' <'Il pt·11rlre / li cf rl<' /.ière ( 1'<'//e Vnj>le) / l'r d rie {;,;, e11tier 

• Battre au fouet le yaourt et le sucre. 
• AJouter la bière et le lait puis fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



Y aourt au BEAUJOLAIS NOUVEAU 
AU MOIS DE NOVEMBRE. IE ll'AI PAS PU RÉSISTER À L'IDÉE DE PRÉPARER Ull 
YAOURT PARFUMÎ AU BEAUIOLAIS NOUVEAU. l ' AI D'ABORD FAIT Ull ESSAI 
SALÉ. BIEii HU C.OllCLUAllT. TRÈS VllE SUIVI PAR UllE. VERSION SUCRÉE. TOUT 
SIMPUMEllT DÉllCIEUSIL 

1lwv<'<lic 11/s 

1 'faMrl e11/icr 1w/11 1'1' ' ï cuillerél!s à rn/é de srtrre e11 pc·udre / 7 cuillerées à ra{é <le f.ea19dais llùlll'eart 

1 fifre de lait e11/ier 

• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• Ajouter le vin et le lait. 
•Fouetter l'ensemble et remplir les pots de cette préparation sans attendre. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



Yaourt au COGNAC 
CE YAOURT REMPLACERA DE FA~Oll TOTALEMENT lllAnEllDUE LE BIRN 
SYMPATHIQUE DIGlmP QUI MIT SUllE À UN RIPAS PROLOllGIÏ. 

<J"'r':</it ul ,. 

I 1JC1M1·/ 110/11re 1'11/ier / I /iire (fe /nit e11/ier / 7 rnillerées (1 m/é 1/P s11rre en 111·11rfre 

2 rndlerée.1· ri s1111pe lie c«91wc 

• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait, le sucre et le cognac puis fouetter énergiquement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

ASTUCI 



Yaourt tout CARAMEL 
ENCORE UNB RECETl8 POUA LES AFICIONADOS DE CE GOÛT UNIQUE QUE 
POSSÈDE LE CARAMEL 1 

<} ll<j 1/c/i('ll /s 

I '!"('l trl 1wlure enlier / 14 rnillNées ù sN1pe de cara111e{ fi·711ide I lilre <le la it 

3 rnill~rées à café <fe sucre e11 prudre 

• Battre le yaourt au fouet. 
•Incorporer dans l'ordre le caramel, le lait puis le sucre en fouettant bien entre 

chaque nouvel ingrédient. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CARAMEL LIQUIDE 
j.11grédie11fs 

.t if' 1 de sucre en pMtc!re 

• Faire fondre le sucre dans une casserole antiadhésive. 
• Mouiller avec 25 cl d'eau (attention aux éclaboussures). 
• Donner un bouillon pour dissoudre le sucre. 
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Y aourt aux CARAMELS MOUS 
LE GOÛT DE CA AMaL ST SOMNE TOUT ASS 1 L IR DANS C TTe R C 
AL08S N~MÉSITEI PAi À AUGMENTER 'A DOSE 1 VOUS ÊTES UN f RV 
ADIPU DES CARAMELS MOUS 1 

<f 11111 'dit 1 , , 

/ litrr rie lait .!('( 1 (1ûre .iff 9) de t(11·a111efs lll ('l lS rie llJI)(' ?t 'ertfwr.~· fJ ri9i11al , 

I 11a«11rl e11l ier 1111/ure Il' mil/crées à café de s11Cl'e f.lio11</ e11 pNulre 

• Verser le lait dans une casserole avec les caramels et faire bouillir pendant 
2 minutes. 

• Laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet puis ajouter le lait refroidi et le sucre. 
• Fouetter vivement pour bien mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt aux CARAMBARS® 
SELON MA FILLE. LE. GOÛT DE CARAMEL EST TRÈS PRONONCÉ DAllS CE YAOURT. 
CE QUI N'EST PAS POUR LUI DÉPLAIRE, lOIN DE LÀ ! 

(1 ' /· '/11<p'('{ l<'llf ., 

16 c-1am111 fw:s (Il/ cam111el I I lilre cle lait enlier / I yao11rl e11tier 11ahtre I 
.i rni/l<'1ies à café de sucre en puudff 

• Mettre les Carambars à chauffer avec le lait dans une casserole. 
• Au premier bouillon, éteindre le feu et laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet puis ajouter le sucre et le lait refroidi. 
• Fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt à fa GUIMAUVE 
l'AVOUE, CE YAOURT EST UN PRÉTEXTE HONTEUSEMENT INVENTÉ POUR 
POUVOIR Ml GAVER DE GUIMAUVE.. •• LAISSEZ-VOUS DONC TENTER 1 

11111/r/101/ 1, 

I ~a1·11 r/ 11a/11rr e11Jier / !('(' 9 cle 911i11u111rer j I fitn' <le lait e11tierr j ç rnillerées li ca/r! de surre en pmulre 

1 .. VERSIOll 
• Mettre le yaourt et la guimauve dans un mixeur et mixer finement. 
• AJouter le lalt et le sucre. 
• Bien mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

2'VERSION 
• Poser la guimauve sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé 

et la passer pendant 1 minute environ sous le gril. (Surveiller attentivement 
la coloration, la guimauve dore très vite). 

• Mixer ensuite la guimauve avec le lait et le sucre. 
• AJouter le yaourt battu au fouet. 
• Rempllr les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• 
Y aourt au CAFE 

LE CAFÉ PARFUMI Cl YAOURT AVEC DÉLICATISSE. MÊME LES PLUS RËYIFS au 
BREUVAGE NOIR SERONT CONQUIS. (S'ILS NE LE SONT PAS. REMPLACEZ LE CAFÉ 
PAR DE LA CHICORÉE !) 

</ , /. 
ll<fl'< mrnfs 

I 1ru·url 11a/11rr mlier 1 :i cl de rn/é (on 4 c11 ifferées ri so11pe de w{é sofiitfe) / I litre de l'ait c11fier / 

7 rniflerées à café de surre e11 roudre 

• Battre le yaourt au fouet manuel. 
• AJouter le café puis le lait et le sucre en fouettant bien. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Y aourt au SIROP D'ÉRABLE 
AVEC CE YAOURT, .Il VOUS EMMÈNE EN VOYAGI OUTRE-ATLANTIQUE. 

11111' 'Jit 11/ 

I 'l(ll'/11·/ 1wt11re e11tier , 7 miflerées ù SNtpe <le sir1p lém/.le / t litre rie lait 

5 c11 ifferées 11 ra{é de s11rre e11 pc·u(fre 

•Battre le yaourt et le sirop d'érable au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre. 
• Fouetter énergiquement et remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

Y aourt au LEHON CURD 
DEPUIS QUE rAI DÉCOUVERT CETTE. DÉLICIEUSI CRÊMI À TARTINER ON NE PEUT 
PLUS BAITANNIGUE, IE M•IN SERS TOUT LE TEMPS. ELLE A RE.IOINT TOUT 
NATUaEUEMBllT LA USTE DES INGRÉDIENTS À INTÉGRER DANS UN YAOURT. 

<J, ,,, "/ ·, 
ï rni/ll'rées ;, café /.r111f.i:es de fe111r11 rurd t 'lM11rt 11at11re e11Jirr J litre 1/e lait e11tier 

• Répartir le lemon curd au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait. 
• Mélanger vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt aux BROWNIES 
GOURMANDS INVÉTÉRÉS, NE PAS S'ABSTENIR 1 ET SI VOUS VOULEI DOUBLER 
LA DOSE DE BROWNIES, NE VOUS GÊNEZ PAS ... 

,, '1· l ll<jn'< 1c11/s 

7 (<•Il 11) 11 u0rcerw.r cfe /.1N1·11ie / I yac·urt 11a/11re enlier / 9 rn ilferées (1 café de sucre rc•u.r 

(('Il f.1011(~ e11 r ·11 dre I I fitre de /oil I 

• Déposer un morceau de brownle (ou deux) au fond de chaque pot. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• AJouter le lalt et fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt aux MADELEINES 
PROUST N'EST PAS LE SEUL À APPRÉCIER LES NADEl.EINES. CETTE RECEnl EST 
L'UNE DES TOUTES PREMIÈRES QUE l'All TRSTÉES: UN SOUVENIR INOUBLIABLE 1 

l11q](:,fii ,,, , 
I '/"""ri e11/Îl'I' 11a/11re / t litre rie lait rntia / ï milfNées ;, rn/1; 1/e s11rre e11 Fr1tdl'<' , tt 1uarlC'/ei11cs 

• Mixer le yaourt, le lait, le sucre et 7 madeleines. 
• Ajouter les 7 autres madeleines écrasées plus ou moins finement selon vos 

préférences. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

MADELEINES AUX ZESTES DE CITRON 
Jl.11~rédie11ls 

(i5 '/ rie /ari11e 1/2 rnifferée à m/é lie lel'tt l'e rf1ii11ir111e fi.? 9 c/e sucre en po11</re . 

::! petils cm{~ 6.5 1 de Cmrre /m1du f 1 pi11r.ée de sel f:} 1esle el le j118 de I petit l'ÎhNl 1wn Imité 

• Mélanger la farine, la levure et le sucre au fouet électrique. 
• AJouter les Jaunes d ' œufs un à un sans cesser de fouetter. 
• AJouter les blancs légèrement battus puis le beurre fondu et le sel. 
•Terminer par le Jus et le zeste coupé finement. 
• Laisser au réfrigérateur pendant 20 minutes. 
• Pendant ce temps, préchauffer le four à 220 °C. 
• Remplir chaque moule à madeleine de 1 cuillerée à soupe de pâte et faire 

cuire au four de 8 à 10 minutes. 
• Surveiller la coloration. 

z···-IJtkr1111m1<' 87 



Yaourt à ta FETA ET AUX OLIVES 
IDÉAi. POUR A<COMPAGN Il UR& SALADE COMPOSÉE (MÂCHE, CRESSON, 
1'0MADS ... J IT UME TRANCHE DE PAUi RAISON GRILLÉ. 

'} , J. mpï a 11 11 f , 

I 11cw111·/ 1111/1rre e11/il' r t I lilre rie lnit e11/ier / :!('(' 9 rfe /eta J H ofit•e:; l'er/es clé11011m1tées 

• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et mélanger vivement 
• Émietter le fromage et ajouter les olives coupées en petits morceaux. 
• Mélanger et remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt aux CAPRES 
À SERVIR À L'APËRmF POUR TRIMPER DES CRUDITÉS OU POUR RELEVl!R Ull 
SANDWICN AU IAMBON AU PAIN DE Ml • 

'J llt/11:</ii 11/ 

I 'lac•11rl 11a/11rr e11tier I litre <le lait eutia / ï rnillerùs à rn/é dr cdpres 1 ':ie / 

• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait, saler et bien mélanger. 
• Mettre 1 cuillerée à café de câpres dans chaque pot. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

11
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Y aourt à la BETIERAVE 
''Al AEMPOATË TOUS LES SUFFAAGl!S EN ASSAISONNANT UNE SALADE 
D'ENDIVES AVSC CE YAOURT. 

Y n1 r<:</ic JI f s 

.! /( 1 cle f cllcml'e mile / I fill'<' cfe lnit e11/ier / I ~al'lrrl 11af11re l'11lier / ~el et p1·Îl•re 

• Couper finement la betterave et la mixer avec le lait. 
• Battre le yaourt au fouet et aJouter le mélange à la betterave. 
• Saler, poivrer et goûter. 
•Rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

AITUC8 
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Yaüurt aux CLÉMENTINES ÉPICÉES 
AVEC Cl YAOURT, FAITES LE PLEIN DE VITAMINES POUR AFFRONTER LE FROID 
DE L'HIVER. 

i ,. f/111(11/lll!' / 

-9119n:Jie11ts 
JI rnillrréc.' i1 rnf <k '"'.,.c 1N1.1 e11 p1·11dre j / ruilfaéc à rafé raw ri<' 1111a/rr-< iWt ' j 

I 'J(/(-111/ 11<1/ure enlier j 1 litre <le fait c11/ier 

• Peler les clémentines et mettre les quartiers dans une poêle avec le sucre et le 
quatre-épices. 

• Laisser cuire pendant S minutes environ. 
• Répartir les quartiers de clémentine au fond des pots et réserver au frais. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et fouetter vivement avant de remplir les pots de cette 

préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

~ ;- \ ~ __ .; ~ ~--..... .,.;;.;2:; ;~ 

le pamplemousse rose ou l'orange sanguine 'onviennent également très bien pour 'ette mette. 
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JYc1(1llrt à t ORANGE ET AU WHISKY 
L'ALLIANCE DE L'ORANGE ET DU WHISKY FORHE UN COCKTAIL ÉNERGISANT, 
TOUT À FAIT DÉLICIEUX. 

-Y119réc/ie1Lls 
J 1·/Wilf' 11"11 /n11/éc.1· j I litre cl<' lait c11lia j I '/<t"111·t j 1 1wlll'rfcs ù rnjc' rfi Stiff<' l't'll.I u1 /'''1uln j 

., rnifll'r/1 ~ il 1·N1f1' 1/1· 11•/1isl.11 

• Prélever les zestes des oranges et les essuyer avec du papier absorbant. 
• Les mettre dans une casserole avec le lait. 
• Porter à ébullition puis laisser infuser Jusqu'à complet refroidissement. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• AJouter le lait passé au tamis et le whisky puis bien mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

}_ '}(;/'{'/' 95 



LE THÉ AUX AGRUMES EST L•UN DE MES PARFUMS PRÉFÉRÉS. CE YAOURT EST 
DONC TRÈS VITE DEVENU L'UN DE MES FAVORIS. 

,911</ récfie11ts 
I {i/11' 1h: lai/ rntia / f Wl('/11/s ile tlié / t (·1m1r~ llNI traitées / Il rnillerées ci rnf 1/i· S/ll'lt' t'll r111lœ / 

1 '/11"111'1 1·11/ier 11al11rc 

• Verser le lait dans une casserole et porter à ébullition. 
• Retirer du feu et mettre le thé à Infuser pendant 7 minutes. 
• Retirer les sachets de thé du lalt et laisser refroidir. 
• Pendant ce temps, couper les oranges en dés avec la peau. 
• Mettre les morceaux dans une poêle avec 7 cuillerées à café de sucre. 
• Faire chauffer à feu moyen. 
• À partir du premier bouillon, laisser cuire pendant 10 minutes en remuant 

régulièrement à l'aide d'une cuillère en bois. 
• Répartir le mélange au fond des pots. 
• Mettre au frais pour faire refroidir rapidement. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait refroidi et le sucre restant. 
• Fouetter vivement et remplir les pots. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



Ya( 1Urf aux ZESTES D'ORANGE 
CE FRUIT D'HIVER PAR EXCELLENCE S'ACCOMMODE DE TOUTES LES FAÇONS 
IMAGINABLES, POUR UN RÉSULTAT TOU.IOURS EXQUIS. 

·Y11c1réc/ie11/s 
.! f'l'(lll<f<"I tlMt lmi/Ùs / I fifre cfc• /ail fllfr( 1 / I 1/fl• 1111 11nl11re rntia / 

~ milf1:r/n ù l/tjt: 1/e ~11/'I'<' 1·11 /'<füfre 

•Rincer les oranges sous l'eau froide et les essuyer soigneusement. 
• Prélever les zestes des oranges. 
• Porter le lait à ébullition et y ajouter les zestes. 
•Éteindre le feu et laisser infuser Jusqu'à complet refroidissement. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lait passé au tamis puis le sucre. 
• Fouetter avant de remplir les pots de la préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

~s1uè1 · - · ·. , -'·· -.· ·.-: - ·- · ·- · '· ---._ · 
· ,Réalisez des oetlts cakesen utilisantce yaourt\~in~e base::· · " · · - '_ , ·_.,. " 
'' '- .'~ ' ' ,_.,., ~-,,',,;": ~,;,~,,", ,' ,,, ',\._~~".'.:~ "'",. -~-: :.·:, '..,,1'~"'•'' ' ... ' :,~ ~-'::~ ...... ~::./';:;.:. ·, ,· .• ' 
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Ya(iztrf au CITRON 
VOICI UN GRAND CLASSIQUE, Â CONSOMMER SANS MODÉRATION. 

Y11réclie11ts 
.1 cil11·11s 1a1111es / li miflu/n ci rnf dt' sum• f·lc•11d l'i/ /Mufre / / (itn• <k fw't eulier / I 11ar·11rf 1111/11rc 1·11/ia 

• Prélever les zestes des citrons et les mélanger avec 7 cuillerées à café de sucre. 
• Laisser macérer pendant 15 minutes. 
• Faire chauffer le lalt avec les zestes macérés. 
• Retirer du feu et laisser refroidir complètement. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait passé au tamis puis le sucre restant et fouetter. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière peur 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Vautlrf à la MANGUE 
CE FRUIT TYPIQUE DE MON ÎLE NATALE S'ASSOCIE ADMIRABLEMENT AVEC LE 
LAIT POUR FORMER UN YAOURT TRÈS RAFRAÎCHISSANT. 

Y.11<j1'Ù/ie11/s 
; r11illcr/1 s ù \tll/'< ile 1111m11cffl<fi, c/I' 111111111111•, / I tjfl1·11r/ 1111/11n r11/11T / / /1/rc 1/1 lai/ 1·11/icr 

• Répartir la marmelade au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet manuel. 
• AJouter le lait et fouetter. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

MARMELADE DE MANGUES 
-911gn:Jin1ls 

,/ 9no.'iSC'S 111<11 /'lU<'-' 1•/I Î rcfl/i'' / ff 1 rie .mrn (JI 111·11clre 

• Peler les mangues et les couper en morceaux après en avoir ôté le noyau. 
• Mettre les morceaux de fruit dans une casserole avec le sucre et 1 culllerée 

à soupe d'eau. 
•Faire cuire à feu moyen en remuant souvent à t'aide d'une cuillère en bois 
Jusqu'à obtention d'une marmelade. 
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Uu·llrf à /'ANANAS CARAMÉLISÉ 
MON ANANAS PRÉFÉRÉ POUR CETTE RECETTE 't LE VICTORIA, CAR SON GOÛT 
EST INCOMPARABLE. 

t litre,/,, fait rnlù1 / 

Y 11 gr érli ('}/ l s 

If! <jl·ll.'-'<' 1/f 1•1111ift< / I /'<'fil <111a11<1s i·it'11 1111i r / I rnille1/1 i1 W·llfi<' if" 111frl / 

I l/11"1111 1111t11n e11/icr / ï rnd/c:r/es 1i rn/é <le rass1•11ade 

• Porter le lait à ébullition avec la demi-gousse de vanille fendue. 
• Éteindre le feu et laisser Infuser Jusqu'à complet refroidissement. 
•Retirer l'écorce de l'ananas et le couper en dés fins en retirant la partie centrale. 
•Faire chauffer les dés d'ananas et le miel en mélangeant régulièrement à l'aide 

d'une cuillère en bois Jusqu'à caramélisation. 
• Répartir au fond des pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lait et la cassonade. 
• Fouetter pendant quelques secondes encore et remplir les pots de cette 

préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Va(l llrf à (~, CONFITURE 
DE BANANES 

LA CONFITURE DE BANANES, PARFUMÉE SOIT À LA VANILLE, SOIT AU RHUM, 
EST UN PUR DÉLICE. 

·~111rMie11ts 
J rnillc11:r ÎI ra// rie 1Iw111 {<·11 I ! r 11ilfcllr1 lt mjé lntmil rie rr1111'/lc /111111</ej / ; 1wllc•1/n i1 l'rlf 

f.1·11if.éc.\ ile ('(•11jit1m· tf1· /.1111r111n j 1 lftlc·ICll 11a/11n· 111/i!'I' j I /itn 1/,. lai/ 1·11fir1 

• Mélanger le rhum (ou la vanille) avec la confiture. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lait et fouetter. 
• Incorporer la confiture et mélanger. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE BANANES 
·91191-ù/ie11/s 

'il </ de fmume-; (pesées w111s la pea11) j 1 rrr1f7('/'r'e tl '' 11/W <le iu' 1Ji n/11·11 j 
.!('( '/ ,fi ''/l( rc eu r·1uln / If! '/''ll~SI' rie ltlllillc / I rnil~ rù ,., mf! ,/( r/111111 <1111fr/ 

• Couper les bananes en rondelles et les mettre dans une casserole 
antiadhésive avec le Jus de citron. 

• Ajouter le sucre, la gousse de vanille fendue dans le sens de la longueur et 
porter à ébullltlon. 

• Faire cuire pendant 8 minutes. 
• Aiouter le rhum, mélanger et laisser refroidir. 
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~2Ja(iurt ù f~ PATATE DOUCE 
À LA RÉUNION, LA PATATE DOUCE EST UTILISÉE DANS UN SUCCULENT GÂTEAU 
PARFUMÉ AU RHUM OU À L'ANISETTE. l'AI DÉTOURNÉ LA RECETTE POUR EN 
FAIRE UN YAOURT. 

~ 11rédie11ts 
; 1·11illcr1;",. ù 1·aj<: f.1·11if·,;n 1/f , 111/i11m cl<! pala/cs ,f<.11cr:s j I lj<1"1trl 11a/11rc rn l ier j I /1/n rie lai! rnlia j 

I sad1c1 <le s11rrc l'fl11i/lé 

• Répartir la confiture dans les pots. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Ajouter le lait et le sucre vanillé en fouettant bien. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

CONFITURE DE PATATES DOUCES 
· -~119n~di('11fs 

j('( '/ clr pataln il1·11n•s j .if ~/ ,/c ·'"'fi' 1·11 J'!'li</i'< j I mille1/c 1i sNt}"' d'alcw·I ani.w: NI rie r/111rn 

• Peler et couper les patates douces en cubes. 
• Les mettre dans une casserole et recouvrir d'eau à hauteur. 
•Faire cuire à feu moyen Jusqu'à ce que les patates douces soient tendres. 
• Égoutter et passer au presse-purée. 
• Porter S cl d'eau à ébullition avec le sucre et faire cuire pendant S minutes. 
• AJouter les patates douces et faire cuire pendant 12 minutes environ 

en remuant sans cesse à laide d'une cuillère en bois. 
•Hors du feu, aJouter l'alcool. 
• Mélanger et laisser tiédir avant de répartir dans les pots. 
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•• 
Yaourt aux CHOCOLATS DE NOEL 

LA GOURMANDE QUI SE CACHE EN MOI REFAIT SURFACE COMME UN DIABLE EN 
BOÎTE À L'IDÉE MÊME DE CE YAOURT. 

-1111 rérlie11 ls 

\ ;.;;{ 1!1 11w1· P1rc:11ée11.\ j t litre cfc lait "11ti1·1 / 

i rnil/cr/l'' ù /'(/jé cfc• s11rn· 1•11 jil•111frc 

• Faire fondre les chocolats avec le lait sur feu doux. 
• Battre le yaourt et le sucre au fouet. 
• Incorporer les chocolats fondus. 
• Remplir les pots de cette préparation. 

/ IJ<l«l1rl 110/11n / 

• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 
pendant 4 heures au moins. 

Altuca , : . · 
Mettez dans des moules à sorbet èt laissez prendre pendant une nuit au congélateur. . 
',, ' ' ' , ' ' ' , ; • ,... , ' '~ '~::, '' ... : .._' ' . ' ' ' . . ' >.'' , • 
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Yal'll rf aux MARRONS GLACÉS 
l'APPRÉCIE ENCORE PLUS CE YAOURT LORSQU'IL EST PARSEMÉ DE QUELQUES 
BRISURES DE MARRON IUSTE AVANT DÉGUSTATION • 

. V.J/(yùfiC'11ls 
J /1/n ,/e fail cJ1/1a / Il I' 1 1/<' 111a1TN18 '//w/\ / I 11m·11rl 11e1/11rt! / I / :! rni/lcrél' ;, "' 11pe 1/<' aè111c 

1/e 1111//T(•/I\ 1·1111i/11;c / 1 wwlwt c/1 ,,,,.,.r rm1i/lé / i rwllcn:n ri rnF 1/<' s111T<' r11 F"11d1C 

• Mixer le lait et les marrons. 
• Battre le yaourt au fouet avec la crème de marrons et les sucres. 
• Ajouter le lait mixé et mélanger. 
• Remplir rapidement les Pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

SA BLANCHEUR IMMACULÉE DONNERAIT PRESQUE ENVIE DE SE LANCER DANS 
UNE BATAILLE Dl BOULES ••• DE YAOURT! 

Y11c1n:</ic11fs 
/ 11a1·11rl i1<1/1111• 1·11/Îcr / L'i 1 1k· , 1è 1111' jmli·lw 1]x11'.,·"· / 1 liln• ,/, (ail / /t rnilli 1/1' èt "'"F' <k' ·'llf'll' c11 111·111/n· 

• Battre le yaourt et la crème au fouet 
• AJouter le lait et le sucre. 
• Fouetter et remplir aussitôt les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



Yaourt à la PÂTE À TARTINER 
.l'AI FAIT DE NOMBREUX ESSAIS AVANT DE COMPRENDRE QUE LE PLUS SIMPLE 
ÉTAIT LE MIEUX POUR RÉUSSIR CETTE RECETTE. COMME QUOI ••• 

Y111 rédic11/s 
i /·('tics rni//(',.,:1" 1'1 W•ll/>t' lie /'<th' ii /11rl1111 r ,fr. 11/J"' .\ 11tcllo / 1 '/"' ""·/ 11<1 / t1 1<' l'ltlier / I /itr.· ,ft, /11it / 

/ sr1r/11'/ r/1' s tlt'/'l' l'llJJ iltr: 

• Répartir la pâte à tartiner au fond des pots et réserver au réfrigérateur. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre vanillé. 
• Fouetter énergiquement et remplir les pots de la préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

11s1uca · . · . ," ; ... 
. Ce ya~urt fera fureur à l'heure du gollter, servi avec des palmiers maison. Failes cuire une pâte feulllété.e · ·. 

·:. saupoud.rée de sucre complet ou de cassonade et de poÙdre ·de· noisettes puis découpez des formes ' 
·• de 'iialmièrÜ Î'aide d'unemiÏorte·Pièce;· · / ;· · -:~. · . ·· ·. · · . 

:Y..-·v,,_;,~~::::-;;~ ....... , ..... ~ .... :>,"'-·' /, , ~,- .... ,.,~'::>,.~'.{·, - Z,!C;,,_:=~ ,..,.L.,-~.- ~~ ~\ ,,,' .. . , ..... · .. ~·.. · _;t,;;;-•• ';~ ~:l,~~ ., ~ , ' 
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·:!Jaourt au NOUGAT 
DES PETITES DOUCEURS DANS UN YAOURT À SERVIR À L'HEURE DU CAFÉ, 
PAR EXEMPLE. 

-9111 J'(:dicnfs 
i 1111-nnuu rk· 1111111111 1111•11 / I 1rum/ 11<1/111t' e11tier j I lllw cl<' lait e11Hl'r j ï cuillcn~e.) ;, rnf 1/c s111w c11 /"'11dn 

• Mettre un morceau de nougat au fond de chaque pot. 
• Battre le yaourt au fouet avec le lait et le sucre. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

:Yaourt Qlf BAILEY'S 
UN YAOURT DIGESTIF AU LÉGER GOÛT DE CARAMEL. 

-~11<;rùfic11ts 
t 11wwl 11c1/11n· ('//fier j i r·11i/ln,:r., ri nijt' rk \/If Il' 1·11 /l"'''lœ / I lit1c· 1/c /ail wlÎ<'1 / -" ri ,/c "fi1ilc1r~ 

• Battre le yaourt au fouet. 
•Ajouter le sucre, le lait et l'alcool puis fouetter vivement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 



• 
Yac1urt au THE RUSSE 

LE THÉ RUSSE CONTIENT DE LA BERGAMOTE, DES ÉCORCES D'AGRUMES ET DES 
PÉTALES DE FLEURS. DES INGRÉDIENTS TOUT INDIQUÉS POUR UN YAOURT! 

Y fi</ rér/i e 11 fs 
I litre de lai! e11tier I ~ rn11la/cs ,; mr 1/e 1/1/ 1'11"1' I 1 lf<IN/I'/ 11</fll/'c c11/1cr I 

~ n rillcn:es it .\l'lfJI(' JI' ·'"(/(' e11/"11</11 

• Faire chauffer le lait. 
• Éteindre le feu et mettre le thé à infuser pendant 5 minutes. 
• Passer le lait au tamis et le laisser tiédir. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• AJouter le lait et le sucre. 
• Bien mélanger et remplir aussitôt les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Yaourt au.r CALISSONS 
UNE PETITE SAVEUR DU SUD DE LA FRANCE POUR RÉCHAUFFER LES SOIRÉES 
D'HIVER! 

,~ngn:die11ls 
I /itn rie /al/ rnlier j Ill V rie rn/i8.\NI.\ / ! l'llillerùs (l café de sucrl' e11 f1Nufrl! j t l/(1('111'1 11<1!11n < 11/Î<' I' 

• Mixer le lait avec les calissons et le sucre. 
• Battre le yaourt au fouet et incorporer le mélange aux calissons. 
• Mélanger vivement et remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

t\r·~··~,~t~; 

Si ce yaourt vous fait envie en plein été, répartissez-le dans des moules à sorbet et laissez-le prendre 
pendant une nuit au congélateur. 



, 
Va(illrf QllJ' SPECULOOS 

DES SPÉCULOOS DANS UN YAOURT SANS AUCUN DÉPÔT, NI AU FOND DU POT 
NI AU·DESSUS, C'EST POSSIBLE ... ET DIVIN ! 

-~IUJ réclic 11 {,\ 
/ï.i 11 1!1· ~pécul1·1•s / / /i1n· cf,. l11il / I 11111·111/ c·11/it·1 1111/1m· j 

i n1if/cn:cs ù ntF rie c11~s1•1tlllle Nt 111' ~1111r INl I 

• Mixer les biscuits avec le lait. 
• Verser dans une casserole et porter à ébullition. 
• Retirer du feu et laisser refroidir. 
• Passer au tamis fin. 
• Mixer le yaourt avec le mélange tamisé et le sucre. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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• 
·Uaourt aux EPICES 

APRÈS UNE BALADE EN MONTAGNE OU QUELQUES DESCENTES À SKI, RIEN 
NE VAUT UN DÉLICIEUX YAOURT AUX ÉPICES D'HIVER. 

-9119rédienls. . 
i mrrnli s ,Ji. ('({/'(fr11111111(' I I /.rilf'll cl(' rn1111ellc I 1 {ilre de lwt I I 'l<INll'f 11at11re ('Jl/111 I 

I rnil!cdc li rnjc: c/I' p1·11dre rl'a111cmrfes / i 111ilfcrées r't SNtpe de @-rc 

• Inciser les capsules de cardamome afin d'en libérer les graines. 
• Mettre les épices et le lait dans une casserole puis porter à ébullition. 
•Laisser infuser Jusqu'à complet refroidissement puis passer au tamis. 
• Battre le yaourt au fouet. 
• Aiouter le lait, la poudre d'amandes et le sucre puis fouetter vivement pour bien 

répartir le sucre. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

s-\~Ttf ?1.'~ 

Faites revenir des rondelles d'ananas dans une poêle avec une noisette de beurre et laissez-les caraméliser. 
Déposez-les ensuite dans des coupelles à dessert et recouvrez-tes de yaourt aux épices. 
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• 
Yaourt au RIZ VANILLE 

UNE ÉNIÈME VARIANTE DU RIZ AU LAIT, ME DIREZ·VOUS. CELLE·CI POURRAIT 
BIEN VOUS SURPRENDRE ... 

-CJ.111réf/ie11ls 
1 n1i//n,:1•s <t 8t·1tpl' 1/e ri: èt 'lmi11s r1fü/.~ / I rnillerà· rt rnj/ <le 1·<111i/lc {i<Jllldl' / 

Il' 111i/{<'ilcs cl rn/é de .rncrc INtl' c11 j'«ll(f1'C / I ljMt11·/ ('l//Ïl'r 11al11J'I! / I litre </(' loi/ 

• Mettre le riz et 50 cl d'eau dans une casserole. 
• Porter à ébullition et laisser cuire pendant 10 minutes. 
• Égoutter le riz et le mélanger avec la vanille liquide et 2 cuillerées à café 

de sucre roux. 
• Répartir le mélange au fond des pots. 
• Laisser refroidir. 
• Battre le yaourt et le sucre restant. 
• AJouter le lait et fouetter énergiquement. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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JYaourt au SUCRE COMPLET 
ET AUX ÉPICES 

CE YAOURT FAIT TOU,OURS L•UNANIMITÉ, QUE IE LE SERVE À DES ENFANTS 
OU À LEURS PARENTS NOSTALGIQUES. 

!Jn9rédie11/s 
I 111u·11r/ 1u1/1m· rnlicr j .! rnitlcrùs cl café ms1·.~ rie 1·a1111ell<• c11 /"fülre j I lilre ile lai/ m/1t'I' j 

/(' r1111le1ùs 1'1 rnfl <le sucre r«111pfe1 

• Battre le yaourt au fouet avec la cannelle. 
• Ajouter le lait et le sucre complet. 
• Fouetter énergiquement et remplir aussitôt les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

, _, ~ :;,.,: ; ~: 

Vous pouvez remplacer la can1elle en poudre par un bâton. que vous ferez infuser avanl de l'intégrer 
à la préparalion. Vous obtiendrez ainsi un vaourl à la texture plus homogène. 
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;Ua(1Url sur LIT DE CARAMEL 
VOICI LA PREMIÈRE VERSION DE YAOURT AU CARAMEL QUE .l'AIE RÉALISÉE. 

-Y119rh/ic11/s 
if' 1 <le Sl!IH' l'if p<111drr / I 1;a«11rl 1111/11re l'lllÙ 1 / / /itfl' <le lait c11/icr 

• Mettre le sucre dans une casserole antiadhésive et le faire fondre à feu doux. 
•Mouiller avec 2 cuillerées à soupe d'eau. 
• Répartir le caramel au fond des pots sans attendre. 
• Battre le yaourt au fouet et aiouter le lait. 
• Fouetter encore pendant quelques secondes et verser dans les pots 

sur le caramel refroidi. 
• Mettre les pots dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser 

au réfrigérateur pendant 4 heures au moins. 



Yaourt à la MOUTARDE 
À L'ANCIENNE 

IDÉAL POUR ACCOMMODER DES BLANCS DE POULET OU DE DINDE ET DU RIZ 
BLANC. 

9-ugréclie11ls . 
I 11a1·11 r l 11rlf1m· c11/Ït•r j 6 rnilterécs fi rn/é rf,. 111Nllarrle fi I rllllï<'ll/11' j 

I li1 rc de fait entier j ~el 

• Battre le yaourt et la moutarde au fouet. 
• AJouter le lait et saler. 
• Fouetter vivement et remplir les pots de cette préparation. 
• Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

( 



• 
?Jac1urt au SAUMON FUME 

ET À l:OSEILLE 
SERVI SUR DES BLINIS, CE YAOURT EST TOUT SIMPLEMENT DIVIN. 

<J11rMic11ts . 
I /lf1r (/,. lai! c11/i<'I' j !((' 1 rie Srt/111/C•ll /111111: j 1 l'llilfl'n:cs t'1 SM/JI' 1/ < sl'i/11' j 

I l/<fl·11rl 11r1!111e l'lllll'r j "h·I 

•Mixer le lait, le saumon fumé et l'oseille hachée finement. 
• Battre le yaourt au fouet 
• Ajouter le mélange au saumon et saler. 
• Goûter et rectifier lassaisonnement si nécessaire. 
• Remplir les pets de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 
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Ya('urt au GOUDA ET AU CUMIN 
PRÉSENTÉ EN VERRINES, CE YAOURT EST DU PLUS BEL EFFET. 

I /i/r.· cf, 
Y111récfie11/s 

/11il n1lic1 j -'-'I </ de <f<ofl(/a <111 n1111in ( «11 :!!I' '/ 1/e '1'·11</a 11a /11n• m·1·1 I mdl<'rt!t ;, st·ll/'<' 

,/c 111ui111•,, ,/,. rn111i11) j I 'J<'<'ltr/ 1utlun c11fier / 'ici d /H•Îl'rc 

• Chauffer à feu doux le lait et le fromage (ainsi que le cumin si celul·ci 
est en graines). 

• Battre le Yaourt au fouet. 
• A.iouter le lait refroidi et mélanger. 
• Saler et poivrer. 
• Mélanger et goûter. 
• Redifier l'assaisonnement si nécessaire. 
• Remplir les pots de cette préparation. 
•Les mettre dans la yaourtière pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur 

pendant 4 heures au moins. 

~': ~~2"~t ~~ .. ,, .. 
Utilisez un yaourt au gouda et au cumin dans un <ake salé. Celui-ci sera plus moelleux et surprendra vos invités. 
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Êe PRINTEMPS 

1lr1""'' ;, /11 FRAISE MENTHOLÉE 16 
1fr,,11r1 èt lu CONFITURE DE FRAISES 17 

1
/,'"'"' ù la LAVANDE 18 
1/ctMl'I c't la MENTHE 19 

U<1"'11·1 TILLEUL-MENTHE 20 
1/,11.urt AU ROMARIN 21 

1!c1"'"' fi 1<1 ROSE 22 
lf<1"'1rt ù la VIOLETTE 23 

1/(lrnrl il (EAU DE FLEUR D'ORANGER 24 
lfa1·11r1 nu COCA-COLA• t,:; 

!fr,,."'' MERINGUÉ 2l! 
1lr111111 1111 TAPIOCA 21 

1/,111111 ""' FRAISES BONBONS 28 
1/,,,.,,, 1 i1 la VANILLE 29 

1lr11·11r1 ;, lu VERGEOISE 29 
1lr11·1111 ,,,, CHOCOLAT ET NOIX DE COCO 30 

1/,11°111'1 ,,,, CHOCOLAT ÉPICÉ 31 
1Jc,. ,,,, PRALINÉ 32 

1/i,,.,11111111 BONBONS AU CHOCOLAT 33 
1li11111111111 CANNELÉS '14 

1/,11·1111 11111 PRALINES ROSES ~5 
1/i,,.1111 111ir LANGUES-DE-CHAT 36 

1;,,,.,,,11111.1 THYM CITRON Jl 
!lru·11rl <111.1 DEUX PIMENTS 38 

1lr11·1111 1111 SURIMI 3.S 



1k11·11rt ù fc1 CONFITURE DE QUETSCHES 42 
1lrw11r/ 11111 CERISES 43 

!J.11•111·1 1111 MELON 44 
!f11r·11rt '"' MELON ET AU PINEAU 45 

1k1/'/1r1 ""·1 FRAMBOISES 46 
1fm·11r/ <1111 MIRABELLES 47 

'f.u.1111 (/("' ABRICOTS ET À LA LAVANDE 48 
1
li11·11rt a '" RHUBARBE 49 

1li11·1111 11111 TOMATES CERISES ET AU BASILIC 50 
1li111111 ""·r PRUNEAUX 51 

1k11·11rt '"' MALIBU 52 
'Ir" 1111 LAGON ::>3 

11.u·111t;, la CRÈME DE COCO 54 
1lru·1111 11111 M&M'S • 55 

1liu·111·1 mu COOKIES 55 
1k11·11rl ù la RÉGLISSE 56 

1/iu.1111 "" CHEWING-GUM 57 
1
1.11.1111 ""' GAVOTIES 58 

1k1t 011rl BISCUITÉ 58 
1li11·1111 r'I ,111 NUAGE DE CARAMEL AU BEURRE SALÉ 59 

'/,,,.,,,, r11u MACARONS 60 
1hu111/ 1111.r BARRES CHOCOLATÉES AU CARAMEL 61 

1ku11rt 1111 CHÈVRE 62 
1lc1rml llll CONCOMBRE ET À L'OIGNON 63 

1/ru.1111 m1 MAÏS 64 



J;' AUTOMNE 

1fc11<1trt w11 FIGUES CONFITES À LA CARDAMOME 68 
If(/("'' n 11 1 POMMES VANILLÉES 69 

1!<11·1111 1111.1 POIRES ET À L'ANIS ÉTOILÉ 70 
1/cu.1111 (/lf.I POIRES CUITES AU VIN 71 

1.fc1/'llr1 c111.r FIGUES SÉCHÉES 72 
!fc11·11 rt ù la PISTACHE 72 

1k1"111t ù /11 CITROUILLE ET AU CUMIN 73 
.1.fc,('//,., 11111 LITCHIS 74 

l/(/(·1111 RHUM-RAISINS 75 
!fc,"'111 ;, 111 COHPOTÉE AU CIDRE 76 

1h1N11 I it /,, BIÈRE 77 
1/i,, .1111 1111 BEAUJOLAIS NOUVEAU 78 

1/111 .1111 "" COGNAC 79 
1
li11·11rt ''"' CARAMEL 80 

1li1111r1 11n1 CARAMELS MOUS 81 
1fc1('ll/'/ mn CARAHBARS" 82 

1fc1111 11 ù la GUIMAUVE 83 
1ku·11 rl (/// CAFÉ 84 

1/,,,.,,,, 1w SIROP D'ÉRABLE 85 
1!.11·1111 '"' LEHON CURD 85 

1h11·lll'i llll.l BROWNIES 86 
1/,111111 011.r MADELEINES 87 

1/,, ,.,111 r'1 la FETA ET AUX OLIVES 88 
1fc1Nlll Wl.I CÂPRES 89 

1fc1 1·1111 ù fa BETTERAVE 90 

120 :/rifiie cl<•s 111<1/ières 



p · HIVER 

1ku·url mt.r CLÉMENTINES ÉPICÉES 94 
1fc11°1111 ;, /'ORANGE ET AU WHISKY 95 

l.ft1«11r1 ,//'ORANGE ET AU THÉ 96 
Ua1'111·/ 1111r ZESTES D'ORANGE 97 

1k1u11r/ 1111 CITRON 98 
1
lcum1 ;, '" MANGUE 99 

'/,,,.1111 ;, t'ANANAS CARAMÉLISÉ 100 
1hu·1111 ù !11 CONFITURE DE BANANES 101 

1/,,, .,111 r1 ta PATATE DOUCE 102 
'lwurl 1111.1 CHOCOLATS DE NOËL 103 

1/,,,.,111 "" '" MARRONS GLACÉS 104 
'/""'"' Jn NEIGES 104 

1
k11·11r1 c1 la PÂTE À TARTINER 105 

1k11·11r1 011 NOUGAT 106 
Ua..,111 1111 BAILEY'S 106 

1/,11 .11r1 1111 THÉ RUSSE 107 
1
k11·1111 1111.r CALISSONS 108 

1li11·11rt 1111.1 SPÉCULOOS 109 
1/,,,.,,,., 1111r ÉPICES 110 

1/,, ,.11111111 RIZ VANILLÉ 111 
1/,,,.11,.11111 SUCRE COMPLET ET AUX ÉPICES 112 

1
/,,..,,,, ' ' " LIT DE CARAMEL 113 

1
h11·1111 ,; la MOUTARDE À L'ANCIENNE 114 

1/i,,.11 ,.1 "" SAUMON FUMÉ ET À L'OSEILLE 115 
'fr,, .1111 1111 GOUDA ET AU CUMIN 116 

lcdle ,{e, 11111/i(•n1· 121 



c!Jndex des ingrédients 

PRINCIPAUX 

If. J't('(·/ 
Yaourt aux abricots et à la lavande 48 

If rw·f 
Yaourt à la bière n 
Yaourt à la compotée au cidre 76 

Yaourt à la liqueur de violette 23 

Yaourt à l'orange et au whisky 95 

Yaourt au Balley's 106 

Yaourt au beauJolals nouveau 78 

Yaourt au cognac 79 

Yaourt au Malibu 52 

Yaourt au melon et au pineau 45 

Yaourt aux poires cultes au vin 71 

Yaourt lagon 53 

Yaourt rhum-raisins 75 

l 11m l<IS 

Yaourt à l'ananas caramélisé 100 

f 11is éll'i/t: 
Yaourt aux poires et à l'anis étoilé 70 

Bailc11 .~ 
Yaourt au Balley's 106 

122 .9,,de.1 

Bmw11e 
Yaourt à la confiture de bananes 101 

f1asilir 
Yaourt aux tomates cerises et au basllk 50 

l5eo11jr1/<1is 
Yaourt au beauJolals nouveau 78 

8 ell<'m1·e 
Yaourt à la betterave 90 

I5;;, re 
Yaourt à la bière n 

liiwïtil 
Yaourt biscuité 58 

131·1/ ""Il 
Yaourt à la guimauve 83 

Yaourt à la réglisse 56 

Yaourt au chewing-gum 57 

Yaourt aux bonbons au chocolat 33 

Yaourt aux Carambars 82 

Yaourt aux caramels mous 81 



Yaourt aux chocolats de Noël 103 

Yaourt aux fraises bonbons 28 
Yaourt aux M&M's 55 

l1r«lf 011ie 
Yaourt aux brownles 86 

( ) /' (/ (' 

Yaourt au café 84 

eolis.w•I/ 
Yaourt aux callssons 108 

(!(/////( // 

Yaourt aux cannelés 34 

cio1111c11, 

Yaourt au chocolat épicé 31 

Yaourt au sucre complet et aux épkes 112 

Yaourt aux épices 110 

( .;' fl/J /'(' 
Yaourt aux câpres 89 

eorr1111el 
Yaourt aux barres chocolatées 

au caramel 61 

Yaourt aux Carambars 82 

Yaourt aux caramels mous 81 

Yaourt et son nuage de caramel 

au beurre salé 59 

Yaourt sur llt de caramel 113 

Yaourt tout caramel 80 

( 
1
orrlr1111<·/I/(' 

Yaourt au chocolat épicé 31 

Yaourt au tapioca 27 

Yaourt aux épices 110 

Yaourt aux figues confites 

à la cardamome 68 

cic1 ise 
Yaourt aux cerises 43 

(·if ' /(' /' l'l' 

Yaourt au chèvre 62 

e l1c11 ·i117-711111 
Yaourt au chewing-gum 57 

( 
1fli·n·lat 

Yaourt au chocolat épicé 31 

Yaourt au chocolat et noix de coco 30 

Yaourt aux barres chocolatées 

au caramel 61 

Yaourt aux bonbons au chocolat 33 
Yaourt aux chocolats de Noël 103 

(\cire 
Yaourt à la compotée au cidre 76 

(>if/ '(•// 

Yaourt au citron 98 

(°J j/ INtif/e 
Yaourt à la cltrouflle et au cumin 73 

(> //111<'11 t l/ll' 
Yaourt aux clémentines épicées 94 

eN·a-e1.1a 
Yaourt au Coca-Cola 25 



( ·) 
Nf llf1( 

"Yaourt au cognac 79 

e(•//( "(<11/ /.rc 
Yaourt au concombre et à l'oignon 63 

r>c·nji"t11re 
Yaourt à la confiture de bananes 101 

Yaourt à la connture de fraises 17 

Yaourt à la confiture de quetsches 42 

Yaourt à la patate douce 102 

Yaourt à la rhubarbe 49 

Yaourt aux tomates cerises et au basilic 50 

('N./.i<-s 
Yaourt aux cookies 55 

(-) ' I . I J"r/11 (' )"(//(" l e' 

Yaourt des neiges 104 

( 
1
11111 i11 

Yaourt à la citrouille et au cumin 73 

Yaourt au gouda et au cumin 116 

( ·) 
11 /"<I <W · 

Yaourt lagon 53 

t'au (le jll'11 r rl'r·r<1111er 
Yaourt à l'eau de fleur d'oranger 24 

' 

f"pices 
Yaourt à la citrouille et au cumin 73 

Yaourt au chocolat épicé 31 

Yaourt au gouda et au cumin 116 

Yaourt au sucre complet 

et aux épices 112 

124 <J11de.r 

Yaourt aux clémentines épicées 94 
Yaourt aux épices 110 

Yaourt aux figues confites 

à la cardamome 68 

Yaourt aux poires et à l'anis étoilé 70 

fe /a 
Yaourt à la feta et aux olives 88 

.fi711e 

Yaourt aux figues confites à la 

cardamome 68 

Yaourt aux figues séchées 72 

J mise 
Yaourt à la confiture de fraises 17 

Yaourt à la fraise mentholée 16 

71m11f.1,isc 
Yaourt aux framboises 46 

J,./ol l/(/1(' 

Yaourt à la feta et aux olives 88 

Yaourt au chèvre 62 

Yaourt au gouda et au cumin 116 

1mils 
Yaourt à la comPOtée au cidre 76 

Yaourt à la fraise mentholée 16 

Yaourt à la mangue 99 

Yaourt à l'ananas caramélisé 100 

Yaourt à la pistache 72 
Yaourt à l'orange et au thé 96 

Yaourt à l'orange et au whisklf 95 

Yaourt au citron 98 

Yaourt au melon 44 



Yaourt au melon et au pineau 45 

Yaourt aux abricots et à la lavande 48 

Yaourt aux cerises 43 

Yaourt aux clémentines épicées 94 

Yaourt aux figues confites 

à la cardamome 68 

Yaourt aux figues séchées 72 
Yaourt aux framboises 46 

Yaourt aux litchis 74 

Yaourt aux mirabelles 47 

Yaourt aux poires cultes au vin 71 

Yaourt aux poires et à l'anis étoilé 70 

Yaourt aux pommes vanillées 69 
Yaourt aux pruneaux 51 

Yaourt aux zestes d'orange 97 

Yaourt rhum-raisins 75 

(hl/ 'f' ll l' 

Yaourt aux gavottes 58 

<1i11</<'111f.rc 
Yaourt au chocolat épicé 31 

Uc·11<lo 
Yaourt au gouda et au cumin 116 

ÇJl/Ùll<llll 'C 

Yaourt à la guimauve 83 

1 OJ1</ll<'s-cfc·-rfu1I 
Yaourt aux langues de chat 36 

1" (/l '(/1/ (1(' 

Yaourt à la lavande 18 

Yaourt aux abricots et à la 

lavande 48 

( ·}, 
~ l'</lllll l'S 

Yaourt à la betterave 90 

Yaourt à la citrouille et au cumin 73 

Yaourt à la fêta et aux oUves 88 

Yaourt à la rhubarbe 49 

Yaourt au concombre et à l'oignon 63 

Yaourt au saumon fumé et à 1' oseille 115 

Yaourt aux tomates cerise et au basilic 50 

l )l' l ll«ll ('/Ir(/ 
Yaourt au lemon curd 85 

L'1kl1i 
Yaourt aux litchis 74 

lf an11N1 
Yaourt aux macarons 60 

1 ( a<lc·fci111 
Yaourt aux madeleines 87 

l f oïs 
Yaourt au maïs 64 

.l( alif.11 
Yaourt au Mallbu 52 

1 ( <lll<f'/(' 

Yaourt à la mangue 99 

.lf <111N 1 <Jlan~ 
Yaourt aux marrons glacés 104 

.l(clc·11 
Yaourt au melon 44 

Yaourt au melon et au pineau 45 

<J11,/r·r 125 



1( rt .1(.~ 
Yaourt aux M&M's 55 

.lfe11tf1e 
Yaourt à la fraise mentholée 16 
Yaourt à la menthe 19 

1 { ('/' i Il (fi((' 
Yaourt meringué 26 

lf im/.elfc 
Yaourt aux mirabelles 47 

1 ( 1·11 !<mie 
Yaourt à la moutarde 

à l'ancienne 114 

\ ;./.r ile n •n· 
Yaourt à la crème de coco 54 
Yaourt au chocolat et noix 

de coco 30 
Yaourt au Malibu 52 

.\ 1•11r;a1 
Yaourt au nougat 106 

Oi<J""'' 
Yaourt au concombre et à l'olgnon 63 

(1 /if'(' 
Yaourt à la fêta et aux olives 88 

(1 m119e 
Yaourt à l'orange et au thé 96 

Yaourt à l'orange et au whisky 95 

Yaourt aux zestes d'orange 97 

128 

(9sci/le 
Yaourt au saumon fumé 

et à l'osellle 115 

fl1tate r/r.11n 
Yaourt à la patate douce 102 

P<ite (1 tarti11cr 
Yaourt à la pâte à tartiner 105 

Pi111c11t 
Yaourt aux deux piments 38 

/) . 
11/('(/1( 

Yaourt au melon et au pineau 45 

Pis1c11·/1c• 
Yaourt à la pistache 72 

R.i1·c 
Yaourt aux poires cuites 

au vin 71 
Yaourt aux poires et à l'anls 

étoilé 70 

R·111111c 
Yaourt à la compotée 

au cidre 76 
Yaourt aux pommes 

vanillées 69 

Pmli11 
Yaourt praliné 32 

Pm/ i11e ,.""'c 
Yaourt aux pralines roses 35 



·1) 
rt/J/l'(ll / 

Yaourt aux s:>runeaux 51 

Roisil1 
Yaourt rhum-raisins 75 

·1> ' 1 · l ('(/ / S S( 

Yaourt à la régllsse 56 

Rf11t!·o rf.c 
Yaourt à la rhubarbe 49 

H/1111 11 

Yaourt rhum-raisins 75 

Ri.-
Yaourt au riz vanillé 111 

/ ) . 
1 ('///(/ ,.,,, 

Yaourt au romarin 21 

/ ) 
l l'S(' 

Yaourt à la rose 22 

\<Il 1 Il Ir'/ I /11 Il/(: 

Yaourt au saumon fumé et à l'oseille 115 

\in·J> cl"ù<1l·l1 
Yaourt au sirop d'érable 85 

Spù11l««s 
Yaourt aux spéculoos 109 

-~11<T<' n ·11111lct 
Yaourt au sucre complet 
et aux épices 112 

)11ri111i 
Yaourt au surlml 38 

1apiN"<l 
Yaourt au tapioca 27 

7l1é 
Yaourt à l'orange et au thé 96 
Yaourt au thé russe 107 

71111111 
Yaourt au thym citron 37 

.7,·.W/l/l' 

Yaourt tilleul-menthe 20 

7,. 11 /(/ I e 
Yaourt aux tomates cerises et au baslllc 50 

l"a 11 il le 
Yaourt à l'ananas caramélisé 100 
Yaourt à la vanllle 29 

Yaourt au riz vanillé 111 

Yaourt aux pommes vanlllées 69 

7'e1ye«ise 
Yaourt à la vergeoise 29 

7 i11 / "(<//~(' 
Yaourt aux poires cultes au vin 71 

7'1<./ette 
Yaourt à la violette 23 

7C/1isf..1; 
Yaourt à l'orange et au whisky 95 
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Yaourt à Ca cont/t ure J.e (t ais-es- pou r Co jOut nées- au>( couCeul'f 

J.e nos-taCyfe, au nourt pour Ces- ap1'ès---m!J.! t écontodant s- 1 

C • / ' / fi • J / / au cu1•açao pour es- SO(t ee s- t(eot'f g,ees- 1 au S-aumo n fume 

ef 4 é'o s- eêCCe pou t Ces- c1 pfrlftt s- J.é f onan t s- . 

Leu,· petit yoDt J.e t e"/lene-;...-:; ne "flou s- Ca! H era pO (nJ.ftt énrn t. 
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