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Les autres méthodes

FAIRE DES YAOURTS

Ceus navez pas de yacurtiere " Ce nest pas cela qui va vous
empécher de véaliser des yacirts sucenlents | Ueici trois autres /a(,'('n.s'
de réussir ves yacurls sais elle.

A la Cocotte-Minute
(7 a 8 pots selon la taille de la cocotte)
Avec ce procédé, on peut réaliser plusieurs yaourts en une seule fois.Attention, la température

baisse rapidement a 'ouverture de la cocotte, il faut donc mettre trés vite les pots dans la
cocotte et refermer aussitot. Les yaourts ont un got trés doux.

” :m?i
! !]!t'iwi‘li‘[ ficl i
r‘::m/')-f.;? de e
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Au four (7 pots)

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

. ){nr/n(/nn!s
| 5?? ét! emm / I Wttt st entter

* Faire bouillir le lait e{ isser tiédir. -

* Fouetter le yaourt mamx‘éﬂémem dans un saladier et aiouler Ié lait tiéde

» Fouetter de nouveau mi' Is remplir 7 pots en terre cuite ou en verre
supportant la chaleur.

* Les poser sur la plagque a patisserie du four et les laisser chauffer pendant
4 heures environ a 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 ot car il n'a pas besoin d'étre branché. La température
de I'eau ne doit pas étre trop chaude, sinon les ferments sont inactifs et les yaourts ne prennent
pas.Vous obtiendrez des yaourts doux, a la texture crémeuse.

gn}}r‘ét/icwf 5

; J e . 2 : 0 =
i tulre detaal -enti / f it wrl citier-nahoe / I gotelel oé

£ e prire
. £

« Faire bouillir le lait entier et laisser tiédir.

* Ajouter le yaourt et le lait en poudre.

« Bien mélanger au fouet manuel.

* Disposer les gobelets vides dans le Multiservices sans Ia passoire

et les remplir avec la préparation.

* Remplir le bol Multisewues d’eau chaude, sans en verser dans Ies gobeiets.
- » Mettre le couvercle et Iaissgr fermenter pendant 5 heul :
- Fermer les pots etﬁ‘r”“m’enfe au réfrlgéraleur pour 4 heure ’;moms.

Intraduction 9
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Yaourt & l« FRAISE MENTHOLEE

ETTES SONT TRES PARFUMEES ET RE
: SER CETTE RECETTE. MAI
s AUTRES VARIETES SONT EGAl

t ditve de lait enticr | 7 Iu(‘ff!m‘ fc'uf”:'x‘ de imenthe ]ﬁvn'rn"u' (e 7 cuillerées & m/:’ e ,\‘i'r.r-J,u de un-uh’.ﬂp)

I ygaenrt wedure enbier 7 aniltlerdes @ nr/(" de suere en ,,Ur-un/rf 7 leltes /mm-x bien yives

1 WERSION

« Faire chauffer le lait avec la menthe.

» Retirer du feu et laisser infuser jusqu'a 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

» Fouetter le vaourt 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

UCE
Préparez un tiramisu rapide avec un yaourt, des fraises et des biscuits a la cuillére puis servez dans des toupelles

individuelles. Terminez par un filet de coulis de fraises et guelques feuilles de menthe.

16 Lo )Da'm/vm/u



Yacurt o l« CONFITURE DE FRAISES

CE QUE J'AIME DANS LES YADU : 4 LA CONFITURE, CE SONT LES DEUX
TEXTURES ET LES I X SAVEURS QUE JE MANGE L'UNE APRES 'AUTRE SANS
LES MEBLANC

7 anillerées & m/:" hanbées de r'r-u/{,'uu- de /Jm'.n s [ 1 yacurl nalur entier | 1 {itve do lail entivr

» 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

CONFITURE DE FRAISES

~ijJ'H/|'("r[i'.r’|H‘\‘
bt U] r!.:‘ /rm'.w'.\' fre i (j!‘ stere e [u-mfrr

» Laver, égoutter, équeuter les fraises et les couper en deux
(garder les petites entiéres).

« Porter le sucre et 10 ¢l d'eau a ébullition et laisser frémir
pendant 3 minutes.

« Ajouter les fraises et, dés la reprise de I'ébullition, faire cuire
pendant 10 minutes sur feu vif en mélangeant réguliérement.

Le Printe nps 17



Yaaurt & l« LAVANDE

PARF BT MA FILLE ETY MOl RAFFOLONS. HOUS PROFITON!
DU PRINTE! POUR CUEILLIR DE LA LAVANDE ET LA FAIRE SECHER POUR
Ep AaveiR voUuT AU Lalas BE L'ENNEE.

tlitre de dait entier! 5 fvins de lavande fwrirhr I yaeunrt entier nalie

i enillerdes a ('u/f-' de suere et ]ru-m/‘:'r

* Metire le lait et la lavande dans une casserole.

* Porter a ébullition puis retirer du feu et laisser refroidir complétement.

« Battre le yaourt au fouet dans le saladier.

= Passer le lait au tamis puis le verser dans le saladier.

= Ajouter le sucre et bien mélanger.

* Remplir les pots de la préparation.

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

18 Lo ]”H'nh'm,).\'



Yacurt & l« MENTHE

tlite de tait | 2 belles branetes de menthe (e 7 enilleides m/:" de \'J-H‘I'l de wendhe)

I yacnrt nabure eatier |8 cutllerdes a m/ﬁ de suere on ,,-u-ml'rr

» Mettre le lait et la menthe dans une casserole.

« Porter a ébullition puis retirer du feu et laisser refroidir complétement.
- Battre le yaourt au fouet et ajouter le lait passé au tamis.

« Verser le sucre et fouetter vivement.

» Remplir les pots de cetie préparation.
» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur

pendant 4 heures au moins.

ASTUCE

Vous pouvez parfumer une salade de fruits de saison avet ce yaourl.

Le /)r'm;’rm/u 19



SA BHLE BY MO ABOROMS LES TISAEES [ 1L B
PEM PASSEUN YADUST I VOUS POUVEE DEALISER CE
BRERBPUHM DETIEANE DLEFERE.

E RECETTE AVEC YOTRE

[ itre de lait entier | 2 sachets de tisane tiltewl-menthe | 1 yeenrt nature entien

1 cuilleides G r'r.'fr' de suere en Im‘m/n*

» 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 complétement.

« Batire le yaourt au fouet manuel.

= fljouter le lait refroidi et le sucre.

« Fouetter pour bien mélanger le sucre.

« Remplir les pots de cette préparation sans attendre.

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

20 Le P ilf.’c'm}m
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ya(fun‘ ait ROMAR'N

| Sy Es ey *EE
= =2 -y =
! DELANOSTALGIE
POUR HES YROURTS.
I Litre r/t' fru'r enlier i belles branches a'/:' TN / f';mm'l enlie

§ enillerdes & m/r' de sweve en ‘pr-mlu‘

« Mettre le lait dans une casserole avec les branches de romarin.

» Porter a ébullition et arréter le feu.

« Laisser infuser en remuant de temps en temps jusqu'a 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Le /)J‘mlrmj.'u' 21



Yacurt & la ROSE

RECESFLEURSD NS MES DECETTES. CELLE=CI MERAPPELLE AVES
81, SETTE ESCHM TRADITIONMMELLE IMDIENNE & BASE
e

I yacirt entier watnre | 7 anillerées 4 selpe de w'n-ln & Lean de rese | 5 enillevées & mf("
de siere e /Mrr/ﬂ' § cutiflerées a slipe dean de vse | 1t litve de lait entier | 7 ';ufm/u de rose

cristatlises poter le décor (/m‘ufh!lf/)

T UERSION

= Battre le yaourt au fouet.

» Aiouter le sirop, le sucre et I'eau de rose puis mélanger.

= Verser le lait et fouetter vivement.

« Remplir les pots de cette préparation.

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

- wWiEs =

« Oter les pétales de 3 belles roses et les rincer a I'eau claire.

« Porter le lait & ébullition avec les pétales puis laisser infuser jusqu'a complet
refroidissemenit.

» Procéder ensuite comme pour les autres recettes.

ASTUCE

Mixez un yaourt a la rose avec 12,5 «l de lait Jusqu'a obtention d'une fine mousse e'I: is_enm bien frais.

22 Lo f)rz'ln'mr,).x



Yacurt a la VIOLETTE

VERIFIEL BIEN LA COMPOSITION PU SIRCP DE VIOL f .HETE
L ARRIVE PARFOIS QU'ON ¥ TROUVE DES ¢ g1 SOLITE ELS QUE
B I ' RCUGES. OR, RIER NE VAL I Wi IROP..

! 1}(.'“;!."! vetine | 7 eatiflendes é s i w'nku de vielere | 5 cillerdes @ rr.'f(" e s en /}r-ﬂlr/,‘!‘ | it e it entier

= Fouetter le yaourt.

« Ajouter le sirop et le sucre puis mélanger bien.

s Incorporer le lait et foueiter vivement.

» Remplir les pots de cette préparation sans attendre.

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

Yaaurt & l« LIQUEUR DE VIOLETTE

LA VERSION AU SIROP DE VIOLETTE AVAMNT ¢ BT R CEES, BN e
UME POUR LES ADULTES QU RECHIGMENT A MANGER DES FLEURS
I qu-m‘i nalire enfier 3 cuillerdes a f‘uf;" :J’e suere en !n-n.’/n' { fitre (ft letil cufier

7 cutllerées @ settpe i sirep de viclette | 1w ol de h'rfmu.' de vielette 7 vielettes eristallisées {/an'ufhf!."/}

« 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

« Alvant de servir, poser une violette cristallisée sur chaque pot.

Le B mh‘m/m 23



Yaeurt « ( EAU DE FLEUR
D'ORANGER

I apacnrt natire entivy { fitve de it | 3 ewillerdes & sutpe d eau de /."rur d ranges

f rJH.H('l'i"r’\ |-i' ﬂtfr' i/l' SHere el ',nr-m‘/l‘t‘

- Battre le yaourt au fouet.

« Verser par-dessus, dans I'ordre, le lait, I'eau de fleur d'oranger et le sucre
en fouettant bien aprés I'ajout de chaque nouvel ingrédient.

» Remplir les pots de cette préparation.

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

ASTUCE

Préparez des pancakes avec I'un de ces yaourls, ils n'en seront que meillenrs.

24 Le f)r'l'JJ!cfl;f,rw'



iy(l('l-li"f au COCA-COI.A®

CETTE RECETTE M'A PONME BEAUCOUP DE MAL : J'Al FAIT DE NOMBREUX ESSAIS
AVANT DE TROUVER LE JUSTE DOSAGE DE COCA-COLA POUR QUE LE GOUT SOIT
SUFFISAMMENT PRONCNCE ET QUE LES FERMENTS PREMMNENT.

e et c' i
! aourt nature entior | 25 of de Coca-Ceda (alléod o o i aatillevdes & café de swme en pewilye |
f | /

st ol de lait entier

+ Battre le yaourt au fouet.

« Fouetter le Coca-Cola dans un récipient a part pour le dégazéifier.

« Verser le Coca-Cola dans le yaourt.

* Aiouter le sucre et le lait puis bien mélanger I'ensemble.

* Remplir les pots de cette préparation.

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

Lo '/)ri';-.'!rm;;.\- 25



Yart MERINGUE

ERTAINS APPRECIERCGHT LA DOUCEURPES MERINGUES ENTIERES, D'AUTRES
>REFERERONT UNE TEXYURE LISSEET UN GOUT PLUS UNIFORME

i /lf‘.’ﬁr'\' Hmerungies ! J;r!--.'n'!' nebie enhier ! Hn’ﬂ' r/. leit entier | 35 cuiflerdes o m/(: r/{’ SHere en f?f‘.'llli'l"

« Répartir les meringues au fond des pots.

- Battre le yaourt au fouet.

- Ajouter le lait et le sucre.

« Fouetter énergiquement.

- Remplir les pots de cette préparation.

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

* MERINGUES

-(juqi'ef(/i('nf.»:
2 Hanes J'u"n/.v I,pr'urv'r de sel | 156 q de sucre en }Nrrrr/n' Qm‘/c/um' (featttes de jits de citren
2 cuillerdes & rw/‘rf de sucre affurc* - .r;)..'fc‘l'f/un goulles de colevant alimentaire (/m‘uf!ufif_)

» Préchauffer le four & 150 °C.

+ Monter les blancs en neige ferme avec le sel.

« Dés qu'ils forment des « pics », 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 & I'aide d'une poche a douille sur une plaque
a péatisserie 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 Fopération quatre fois, jusqu’a arriver 3 1 heure de cuisson.

26 Le '/Jr{u!mr/v.\



'?/a(im'f it TAp|OCA

FAIDECOUVERT PISCA SO 5
SRl LANKEIS PARFUD : PAYAS
YAODURT, LA TEXTURE EET EURDRE SRDANT

4

i enillerées elpe e de Ir:/u'ww (it ]u‘l‘ﬁ'('\' dhi 'Irr}-u‘n} i a'ufu”fr‘\' de cardamome f'r'r,,'h'r'mrm
aitwillées | 1 sachet de siwve vanillé | 1 yacurt nature enfice | litre de fait entier

7 cititlerées rr.'/r" de stieve Mae en f:e‘m/u

» Mettre le tapioca, les capsules de cardamome et 50 ¢l d'eau dans une casserole.

« Faire cuire pendant 15 minutes environ jusqu'a 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Ly ?”Huh';“ " 27



Um«ur! ax FRA'SES BONBONS

IRIGUEMERT AUX ERFANTS

]
b
s
wz]
]
r It
i

It g de banlens @ la /f'rfl\'(' e .'w::* /mixt N ]r.'qucl 1 fitve de lail entier 1 pacirt enbier nalnre
Suere en ,N!‘Hn’lfﬂ f‘w',"m le t’rf-.'}f de r'f:m‘lm)

« Mettre les fraises et le lait dans une casserole.

« Faire chauffer sans porter & ébullition jusqu'a ce que les bonbons soient fondus.

« Laisser refroidir et passer au tamis.

- Batire le yaourt au fouet.

= Ajouter le lait.

» Fouetter vivement.

« Ajouter du sucre si besoin.

« Remplir les pots de cette préparation.

» Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Réalisez un guatre-guarts ou une génoise pour un golter d’'anniversaire avec ce yaourt, ef les enfants seront ravis.

28 Le lJf'fJth*JlJ}).\'



Yacurt & l« VANILLE

DES YAOURTS FERMES QUE U'ON PEUT RETOURMER SANS AVOIR PEUR
DE DEVOIR NETTOYER APRES, C'EST POSSIBLE !

. % % " ) . o ’ 5\ -
I ilre .'J’( el entier ! (Jritsse rff‘ ventille I)rur."'n-u ! et wel wethore entier $ eacitlendes @ r'rt/«'

u’!' SHOPe Fedr on IIM'HJJT

» Porter le lait & ébullition dans une casserole.

* Riouter la gousse de vanille fendue en prenant soin de gratter les petites
graines avec la pointe d’'un couteau.

« Laisser refroidir complétement.

« 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Yacurt o l« VERGEOISE

! yavurt walure endier |10 cutllerées & m/e' bosnbées de w,m,w Hende | 1 litve de it enlicr

+ 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

L '/)J'f'm'rmlps 29



Yacurt au CHOCOLAT
ET NOIX DE COCO

UNYAEOURY CHOoCOLA UTEN DOUCEURPOURSE RECONFORTER LES IOURS
i B T
My de choeolat noir | 1 eniflerée & seipe de crime fmin’u" h',/muﬂ 2 enillerées a seipe e weir
de coe J‘rifrf"l' f vt entier nittwre | 1 fitre de lait entier | 1 sachet de sueve vanillé

« Faire fondre le chocolat au bain-marie puis retirer du feu.

« Incorporer la créme fraiche et la noix de coco.

» Répartir au fond des pots et réserver au frais.

« Battre le yaourt au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre vanillé puis fouetter vivement pour bien mélanger le sucre.

» Remplir les pots de cette préparation.

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

30 Lo I’riu.’ruri).\



Yaaurt au CHOCOLAT EPICE

t litre de lait entier | ¥ citllevdes setp de hoeolat on ,ur‘m.fn' t biton de camelly

i rriln.mf:'\ u’(‘ .m'n’uu.wm' tcuitterée @ m/n' {f: rfn‘m,rr‘m/'rr o /Jum/,"f’ ! rfr'rr-m'l withne enfier

7 cuitlerdes tr.‘/(‘" dt smere en /.wn/n

« Verser le lait, le chocolat et les épices dans une casserole puis porter a ébullition.

» Laisser cuire pendant 5 minutes.

* Retirer le baton de cannelle et les capsules de cardamome.

+ Battre le yaourt au fouet.

* Riouter le chocolat refroidi et le sucre puis fouetter de nouveau.

* Remplir les pots de cette préparation.

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

UCE

Ce yaourl est délicieux dans sa version glacée. Vous pouvez le congeler dans de pefites caisseties en papier
et fe servir démoulé & I'heure du café ou du goiter des enfants.

L f')a'mmn/t.\- 31



Yaert PRALINE

1 litre de tait entier | 1 f/mm'f natwre entier | 8 cuillerées a mfv' de sucre en ln-m/f'r-

15t g de /wfm mire /im-mrul

- Verser tous les ingrédients et battre au fouet.

« Remplir les pots de cette préparation.

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

PRALIN MAISON
-(jnr]n:r/ie'u{.s

I q de sucre en !_me/n' Wy de neisettes

« Faire chauffer le sucre et les noisettes dans une casserole antiadhésive
en remuant réguliérement jusqu’a ce que le sucre fonde complétement
et enrobe les noisettes.

« Faire couler sur du papier sulfurisé et laisser refroldlr
« Casser grossiérement et mixer finement le tout.

32 Leh :'rz.'l'urf:.w
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yaourl Al BONBONS AU CHOCOLAT

MES ENFANTS RAFFOLENT LITTERALEMENT DE CE YAOURT. LES VOTRES AUSS]
VONY ADORER !

b y z‘/(' lenbons an choeolal rfc‘ ,’,',r o Nedioke- /I)JrIH.&‘ ! itre r'/r- fait enties

I yaci! entier natre |4 cuillerées ""f‘: de suere en ’m-.'n/rr

» Mettre les bonbons au chocolat et le lait dans une casserole.

» Chauffer doucement en remuant a la cuillére en bois jusqu’a ce que les bonbons
soient bien fondus.

» Laisser refroidir.

« Battre le yaourt et le sucre au fouet.

» Ajouter le lait et mélanger.

» Remplir les pots de cette préparation.

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

Ly /)J'l'.'.lfr'mf.i,\ 33



Uao‘urf ALy CANNELES

DEPUIS QUE I'BI DECOSVERTLE

1 litre de fait ention b oeamnelds berdelais ,,urn'/muc".\ ai i [ ypeewnrl watuie elicl

) l‘m.Hr'i‘f"('\ 1l|' l‘r{/(" (/( SHETe e ,’N‘l’ltfi'l'

« Mixer le lait et les cannelés.

+ Battre le vaourt et le sucre au fouet.

« Ajouter le lait mixé et mélanger vivement.

» Remplir les pots de cette préparation.

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

CANNELES

( il y . .
'.}”(]f'(’(ll()f”.\' wr 16 “fn'f.'ff‘(n'””(‘{('-\'
it el de lait entier | st q de bewrve | 2 aufs entiers et 6 jamnes | 2 sachels de sucre vanillé

e g i /umw lamisée |l q de sucre ranr en P! wdve | 20 el de rhum ((l’(-‘ fu'("f(’mu'r um."n"_)

« Faire chauffer le lait et le beurre dans une casserole.

« Fouetter les ceufs entiers, les jaunes d'ceufs et le sucre vanillé dans un saladier.
« Incorporer cette préparation au mélange lait-beurre tiéde.

« Mélanger la farine avec le sucre roux dans un autre saladier.

« Incorporer la préparation aux ceufs tout en mélangeant bien au fouet.

» Verser le rhum, mélanger et réserver au réfrigérateur pendant toute une nuit.
« Le lendemain, préchauffer le four a 180 °C pendant 10 minutes.

« Mélanger la péate avant de remplir les moules a cannelés aux deux tiers.

» Enfourner et faire cuire pendant 50 minutes environ.

» Les cannelés doivent étre bien dorés.

34 Le ]”riu!rurlu



Yacurt anr PRALINES ROSES

LACOULEUR ROSE BONEBON AURA TONQUIS VOS PADILLES BIE : \UE
LA PREMIERE EREE N'ATTEIGNE VOTRE PA

l ipctenet nafinre enlier | ¢ h !m'ufim‘.\- Hixes 4 fitre de dait entier

S cuillerées o rrl/r' de swere en ’m-mrfr',

« Mixer le yaourt et les pralines roses avec un robot.

» Verser le lait 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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ie/aourf aur LANGUES-DE-CHAT

A LUVHEURE DU THE OU DU CAFE, CE YROURT FAIT TOUJOURS DES HEUREUX.

1 litve de lait enlier e | de funrfm‘\~:n’('-r'fn1f I yacurl nature enlier

b enitlerdes @ r‘n/r" de sucve en llrulr/rr

« Faire chauffer le lait avec les biscuits émiettés.

« Laisser refroidir et mixer si le mélange n'est pas suffisamment homogéne.

« Batire le yaourt au fouet manuel avec le sucre.

« Ajouter le lait et fouetter énergiquement.

« Remplir les pots de cette préparation.

« Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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1%10111'! ain THYM CITRON

LACIDITE DU CITRON EMPECHE GE
MAIS, GRACE A CETT
GOUT CITROMNNE, &

DL POISSON CUIT A

LR OUENPAPILLOTE

{ litre de lait entier |+ branche e ”‘H'JIH erlrn / 1]|m-m‘r' nalwe enlier Sel

» Mettre le lait et le thym dans une casserole puis porter a ébullition.

« Retirer du feu et laisser infuser jusqu'a 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Si vous ne trouvez pas de thym citron, suivez la recelte du yaourt au citron et ajoutez une branche de thym a

infuser en méme femps que les zestes.
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Yaourt anr denr PIMENTS

5 POUVEZ PEGUSTER CE YAOURT EN APERITIF SUR DES TARY
. DELATOMATE CONFITE POUR BIEN COMMENCER UN MENU EBPICE

i

Foyaourl wature enbicr | cuillerée & café de sance de ,flfmr'uf f 7 ]inrr't"r'.v de ]‘Jifllr'Hi deny en ,!wnfw
I hfi'r' rf'(' fm)' \(f‘

« Battre le yaourt au fouet.

« fAjouter les piments et le lait.

+ Mélanger bien.

« Saler et godter ; rectifier 'assaisonnement si nécessaire.

« Remplir les pots de cetie préparation.

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

iMES GSRILLEES

'_'-(/’(l(‘«m'f il SURIMl
AOURT AVEC UNE SALADE DE CREVETTES, CEST UM BEGA

/ r)fm-mr mithive endier { litre de lait entier | 200 il de suvint émineé /im-un ni Sel el ',uw'rn-

+ Battre le yaourt au fouet.

« Verser le lait et mélanger.

« Ajouter le surimi, saler et poivrer.

- Mélanger et goiiter ; rectifier I'assaisonnement si nécessaire.

« Remplir les pots de cette préparation.

« Les mettre dans la vaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yacuwrt a la ('('”/il'ure de QUETSCHES

UM YACURY DE SAISON TRES RAFRAICHISSANT AVEC UK PETIT GOUY ACIDULE
DU SUCRE SELON LA MATURITE DES PRUNES CHOISIES.

g o
Flie “u!{‘{ il s
7 ovitlerdes & cald Banbbes de cviktine ¢ auetsahes [t et entier bafitve /
i ',
i \mfln' 1’: Nk rru,u” ," .'.’N'h nf{ ferit

« Répartir la confiture refroidie au fond des pots.

- Battre le yaourt au fouet dans un saladier.

- Riouter le sucre vanillé et le lait puis fouetter vivement.

« Remplir les pots de cette préparation.

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

comruns E QUETSCHES
jHr/H l[l(’ 1S

25 g d’a r[m'fu e (/(m.f!un.'r( f ! i n"( SHeTE en /n arere

-ﬁ)upﬂb prunes en dlux ou quatre.

« Les mettre dans une role antiadhésive avec le sucre et 5 d d'eau.
«Porter a ébullition et f cuire pendant 30 minutes en remuant souvent.
« Vérifier la bonne prise de la confiture en mettant quelques gouttes
de confiture sur une soucoupe sortie du congém Si la goutte se fige,
la confiture est preh. 2
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f_’-]a(.em'l aitr CERISES

CEST UNE INTERNAUTE QUI M'A DEMANDE DE METTRE AU POINT UNE RECETTE
DE YAOURT A BASE DE CERISES. VOICI LE RESULTAT DE MES ESSAIS.

.‘!mf.'r'r-/iw'u'h
OF repises rrnufn’u\' en denr et &ﬂ;rn-n{mrfér-.\' / 1 yetvaert entivr wadwee |1 e de fait ontior /

§ emillevdes & r'rr/rs' B M—— ,u'—m/:-r

» Répartir les cerises au fond des pots.

« Battre le yaourt au fouet puis ajouter le lait puis le sucre.

« Bien mélanger.

* Remplir les pots de cette préparation.

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




Yaawrt e MELON

UM YAOURY AU PARFUN DEVACARCES EN CHARENTES...

& 7 £+
/nr,m‘r/h'hh
1 mielen charentais | J 1 yaviet watnre entier / 1 litre de luit entier /

i (l“ﬂ(fﬂ’\ ol \HJ!'M f!t’ spere an PHJ(,JF

= Détalller la chair du melon en dés.

» Mettre les dés au fond des pots (ils remonteront une fois le lait versé).

« Battre le yacurt au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre et bien fouetter.

+ Remplir les pots de cette préparation.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yaeurt o« MELON ET AU PINEAU

LE MOMENT QUE JE PREFERE POUR DEGUSTER €E YAOURY ? JUSTE AVANY UNE
PETITE SIESTE AU SOLE!L SUR UNE CHRISE LONGUE.

I 2 .
-};;;I;'r'(!n'u!.\'
foanelon eietrenttes :“' 2 rpllerdes & etipe e "H.H!'HH' tlane vu ioxé | et neature /

[ fitie de lait entior f“ 7 ewitlerdes @ vald de sweve on P e

1= VERSION
» Détailler la chair du melon en dés trés fins et les laisser macérer dans le pineau
ndant 6 heures.

. tter les dés de melon et les répartir au fond des pots.

« Battre le yaourt au fouet.

» Ajouter le lait et le sucre en continuant de fouetter,

« Remplir les pots de cetie préparation.

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

2'VERSION (pour les pressés et ceux qui n'aiment pas les morceaux de fruil)

« Détailler la chair du melon en dés et les mixer avec le yaourt.

» Aiouter le lait, le pineau et le sucre,

- Mixer pendant 5 secondes encore.

» Remplir les pots de cette préparation.

» Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yaaurt aur FRAMBOISES

PROFITEL DE LA RELLE SAISOH POUR REALISER CE YAOURY AVEC BES FRUITS
FRAIS. POUR LES GOUBMANDS QUI NE PEUVENT PAS S’EN PASSER, PREPARER~
LE AVEC DES FRUITS SURGELES LE RESTE DE VANMNEE,

"'!m_ﬂr"frr'u.’\'
It iy /mmf'. R fm."rrfn-‘.\ it mn;rw_'f"w I acuit watire enfier "f' 7 entlerdes & m/e-' e sirup

de fmuri'r ise | 1 litre de it entier | 2 enillerées & s de sacre Hane en !»z‘lrr!r'r-

Bvec des framboises fraiches

 Rincer les fruits a I'eau et les essuyer soigneusement avant de les répartir
au fond des pots.

» Battre le vaourt et le sirop au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre puis bien fouetter avant de remplir les pots.

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

Bvec des frambuoises surgelées

« Faire décongeler les framboises dans une casserole a feu doux.

« Les égoutter scigneusement avant de les répartir au fond des pets.

« Battre le yaourt et le sirop au fouet puis ajouter le lait et le sucre.

« Bien fouetter et remplir les pots de cette préparation.

« Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.



| Yacurt ar MIRABELLES

LA SAISON DES MIRABELLES NE DURE QUE PEU DE TEMPS. KE LA MANGQUEZ
PAS ! LE YACOURT AUX MIRABELLES EST UNE PURE MERVEILLE.

"‘i”f’” 1"]/{41!/ N

1 wisitelles | Yertdl watlitre cikied Fon bitve de dar |7 cutllordes a l[']ff. ol iy e !;.sn.f‘r

« Pocher les mirabelles dans de I'eau brilante pendant 5 minutes.

« Peler les fruits et les égoutter soigneusement.

« Mixer le yaourt avec la chair des fruits.

= Riouter le lait et le sucre.

« Mixer pendant quelques secondes encore.

» Remplir les pots de cette préparation sans attendre.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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"?/amt;"l anr ABRICOTS
ET A LA LAVANDE

C'EST UNE ASSOCIATION DELICIEUSE. LA DOUCEUR DE VABRICOT ESY RELEVEE
PARLA FRAICHEUR DE LS LAVANDE.

¢ ;
j”:}ﬂ'{ l'/f( nis
1 litve de lait entier | 1 b de bavande | tpe tite beite o abricets au St [ 4 yarart nabie enlier’ |

. » !
v oenitlerdes a .'ufa de sweve en ey

« Chauffer le lait avec le brin de lavande et laisser infuser jusqu'a complet
refroidissement.

« Passer au tamis pour retirer la lavande.

- Egoutter soigneusement les fruits.

« Les mixer finement avec le yaourt, le lait et le sucre.

= Remplir les pots de cette préparation.

« Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.



PEU DE GENS LE SAVENT, MAIS LA RHUBARBE EST EN FAIT UN LEGUME.
NE LEMPECHE PAS DE 5"ACCOMMODER PARFAITEMENT EN YAOURT SUC

'fmf‘e'rf(/{:i-uf‘\‘ "
7 oatillcvdes Srrthphe e rrll/ilr“r de vhutar, [ Ioagaeasel weitueve ealier ;[ I litve de fuii entier f

! JJH’!{[('HJ:L' {vl \F‘ll'j}l' ﬁ!l" NHEYE Ol !H‘”I/’l

* Déposer une cuillerée a soupe de confiture bien froide au fond de chaque pot.

« Batire le yaourt au fouet. "

« Ajouter le lait et le sucre.

« Fouetter bien I'ensemble et remplir aussitét les pots.

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

CONFITURE DE RHUBARBE

r-%‘rqrv’:/ 1ents

s

0y de vhutarte r;}f/m"fn":' el conpée en trengons / 2 g de suere en [Jr'r.n'lrr

*
=

—

s

« Laisser la rhubarbe macérer avec le sucre pendant 12 heures.
« Porter a ébullition dans une casserole a fond épais et faire cuire pendant
15 minutes en remuant régufiérement.
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Yacurt aur TOMATES CERISES
AU BASILIC

LORSRU'IL M'ARRIVE RE FAIRE DES ASRQCIATIONS DE SAVEURS UN PEU
SPECIALES, MOMN AMI EST TOUICURS INQUIEYT. HEUREUSEMENT, JE SUIS TETUE,
ET APRES AYVOIR GOUTE CETTE RECEVYE, IL EN A REDEMANDE ¥

"fnr,';r:,/u'.::!f
7 enillerées i s de r«-u/ir'uu: de temiates cerises an bastlic 1 gt natiwre entier | ¢ lite de lait |

7 enillerdes 6 rr.'fc' de stere en j)l‘"f{i'("

« Répartir la confiture au fond de chaque pot et les réserver au frais pendant
la préparation du vaourt.

» Battre le yaourt au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre.

» Fouetter énergiquement et remplir les pots sans attendre.

« Les meftre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

'CONFITURE DE TOMATES CERISES AU BASILIC

= fmfrwfu 1ils

¢

E ) de tomates un\t\ _; i ewillevées & s upe rascs de sucre theme en !n-m'lm

i o uHHrru i s e f‘m;fu e fi;;%jfrr ciselé
bl i
Meﬁtomates coupées en rondelles et le sucre dans une casserole.
« Porter 3 mmﬁon et ajouter le basilic.
: ,_J:Wesemhonenremuam
&l "I'bois, i e
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i‘.’-z'/(mztrt aurx pRUNEAUX

YACGURT QUI SESERT BIEN FRAIS AU PETIT DEJEUNER AVEC DU MUESLI POUR
NDEBUTER LA JOUBMEE.

Bagredionls
1 fitee dle bait cntier | 3 prunians démn ditdeN | 1 gavyt nednve enlics
/ / !

i cuillovées 4 ru/(’ de suere on fwr:'[n'

 Mixer le lait et les pruneaux.

» Battre le yaourt et le sucre au fouet.

« Ajouter le lait mixé et fouetter vivement.

+ Remplir les pots de cette préparation.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yaeurt an MALIBU

SERVEZL CE YAOURT A VAPERITIE, JE VOUS GARANTIS UN SUCCES RETERTISSANT
AUPRES DE VOS INVITES,

:Jih};‘a"JH'HI.x
! yetart nalmye enticy [ i euillerdes o rr.f,‘.' de suere on !nrur{rr .rf i od de - Malits | 1 litee e il entive /
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« Battre le yaourt au fouet.
- Ajouter le sucre, le Malibu et le lait puis fouetter vivement.

+ Remplir les pots de cette préparation.
« Répartir la noix de coco par-dessus.
« Mettre les pots dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser

au réfrigérateur pendant 4 heures au moins.
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, {yaourz‘ LAGON |

VIDEE DE PARFUMER UN YAOURY AVEC DU CURACAD M'ESTY
| JE PASSAIY A COVE DE CASCADES ARTIFICIELLES D'UN BLEU P

¥ H/!'r dients
Fapvar! e eulter ; 5l de el et {den f 1 litve de lait antier /

7 euiflerées i ru/{ l‘ll SHETE Hrm: “ ‘;er/w

“» Mixer le yaourt avec le curacao.

“» Ajouter le lait et le sucre puis mixer pendant quelques secondes encore.
-« Remplir les pots de cette préparation.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yacurt  la (REME DE COCO

UK AUTRE YAOURY LEGER EM BOUCKE, QUI VOUS FERA FONDRE DE PLAISIR. l

i §
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« Battre le yaourt au fouet.

« Ajouter la créme de coco, le lait et le sucre.

« Bien fouetter I'ensemble.

« Mettre éventuellement une cuillerée & soupe de noix de coco au fond

de chaque pot.

« Remplir les pots de la préparation.

« Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yacurt aur COOKI

QUAND JE PREPARE CE YAOURT, JE PEUX ETRE SURE QUE TO
REPONDRA PRESENT A LA SECONDE AU MOMENT DU GOUTER.

!‘I-'H/il"'r/f.r 1k

i conkies | 1 yewneel echwre entier |1 fitie de lait endicr {7 enitlerées 4 r.‘afé de suere vorg

« Couper les cookies en morceaux et en répartir au fond de chaque pot.

« Batire le yaourt au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre puis fouetter.

» Remplir les pots et mettre encore un morceau de cookie dans chaque pot.

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

'-(/u.('m'i aiy M&M'S@

LES DIFFERENTES COULEURS DES YAOURTS ENCHANTENT TOUIOURS LES
ENFANTS ET DECLENCHENT DES FOUS RINES EM CASCADE.

¢ il
j:afr.'.'. tiionl s

e i de Wil Jictintets [0 et coslier e "' § einflordes o m/‘s-' o s en ‘rrlluln' {1 bine de tait ot

+ Séparer chaque couleur de M&M's.

« Verser chaque couleur dans un sac a congélation et les concasser séparément.

« Répartir une couleur par pot puis mélanger toutes les couleurs dans deux pots.

« Battre le yaourt avec le sucre au fouet.

« Ajouter le lait et fouetter vivement.

« Remplir les pots de cette préparation.

* Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yacurt a la REGLISSE

VIDEE D'UN YAOURY A LA REGLISSE ME TENTAIT, MAIS VOILA, JE NAIME PAS
LESBONBONS... VOICI RDOHS DEUX VERSIONS, DONTUNE POUR CEUN QLI GNY
LAISSE BCHAPRER (UK TOUY PETIY PEL) LEUR AME D'ENFANT.

I VERSIOR
(ll!(fl‘r:c/lg’if!-*'
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» Hacher grossiérement les rouleaux de réglisse (surtout pas au mixeur !).

« Verser le lait dans une casserole avec les morceaux de réglisse et faire chauffer
sans bouillir.

» Laisser reposer jusqu'a refroidissement.

- Batire le yaourt au fouet avec le sucre.

« Ajouter le lait passé au tamis et fouetter vivement.

» Remplir les pots de cetie préparation.

« Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

2*YERSION
‘/JJ:I.': édients
i fitens o veglisse | 1 litwe de lait entier {1 yeeterl nabie cndier [ enillerdes .‘.rfr: e suere en /lr-ru/r.-
t sarhet de swere vanille
« Tailler les batons de réglisse avec un taille-crayon ou un couteau et les mettre

dans une casserole avec le lait.

« Porter a ébullition et laisser infuser jusqu'a complet refroidissement.

= Battre le yaourt au fouet et incorporer le lait passé au tamis.

» Ajouter le sucre en poudre et le sucre vanillé et bien fouetter.

« Remplir les pots de cette préparation.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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?/aﬁurl dait CHE“"NG-GUM

UNSOUVENIR DECOURDE RECREATION EVTDE GROSSES BULLES QUI ECLATENT
ET COLLENT TOUT AUTOUR DE LA BOUCHE.

'f;.'fﬂ'v'f'fp):*m‘w
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- Mettre les chewing-gums dans une mousseline (comme celle utilisée
pour les confitures).

« Porter le lait et & ébullition et y plonger les chewing-gums.

« Laisser infuser jusqu'a complet refroidissement.

« Battre le yaourt au fouet.

« Retirer la mousseline et mélanger le lait, le sucre et le yaourt.

 Remplir les pots de cette préparation.

» Les mefire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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?/aourt anur GAVOTTES

A1 UN PETIT FRIBLE POUR CE YADURYT. PEUT-ETRE PARCE QU'IL ME DONNE
ENYIE DE DANSER...

!Hr_[“'r-tflf.i_ NIAY
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» Mixer le lait et les biscuits.

» Fouetter le yaourt, le lait biscuité et le sucre.

= Remplir les pots de cette préparation.

 Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Yreurt BISCUITE

LY B QUELGUE YEMPS, MA RECETTE ETAIT LEGEREMENT DIFFERENTE. UN JOUR
OU SETAIS ABSEMNYE, MOM AKMI A EU ENVIE DE LA PREPARER LUI-MEME,
NE CONMNAISSANY PAS LA QUANTITE DE BISCUITS A UTILISER, 1L A DECIDE
DE MEYTRE... LE PAQUEY. LE RESULTAY : UN DELICE !
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+ Mettre tous les ingrédients dans le mixeur et mixer.

» Remplir les pots de cetie préparation.

+ Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.




Yaaurt et s NURAGE DE CARAMEL
AU BEURRE SALE

MON AMI ETANT D'ORIGINE BRETONMNE, CE YAOURYT ETAIT INCONTOURNABILE,

.j.;ft‘ft.i‘l!h_ IS
1 yacnrd vnabwie enfier | sachel e swere vanille [t it de bait ontier |

J emillerdes st dv seuece varamel an Fenpre salé

« Battre le yaourt et le sucre vanillé au fouet.

« Ajouter le Izit et bien mélanger.

« Répartir dans les pots et metire en yaourtiére pour 10 heures.

« Répartir la sauce dans les pots et laisser au frais pendant 4 heures au minimum.

SAUCE CARAMEL AU BEURRE SALE
-'}mfrt"(/im!s

1 de sere en flr-m‘frc-' {20 ol de erewe a’fr;m}‘fr .r" "y de bewrve demi-sel

« Faire chauffer le sucre a feu doux dans une casserole.

» Quand il est fondu et d'une belle couleur caramel, ajouter la créme
et faire bouillir jusqu'a ce que le sucre soit dissous.

« Ajouter le beurre el mélanger.

« Laisser refroidir avant de répartir dans les pots.
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Yacurt aur MACARONS

Ul YAOURYT COURMAND A SOUHAIT T LES PLUS AVENTUREUX POUBRGNT
PREPARER EUR-MEMES DES MECABRONS 8 LEUR 2CUY PREFERE.

i o d
-/uf;r. ey

1 nuearos satis ganache |1 i de it entior] 1 yaonpl nature endier [ G enillories & e de s i f.w-mfu

» Mixer les macarons et le lait.

« Battre le yaourt et le sucre au fouet.

- Ajouter le lait mixé et fouetter vivement.

» Remplir les pots de cette préparation.

» Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

MACARONS

A%ulre'(/ia-'nf.s-
125 g ok ]n-m!rc' diandes /" 0 g de sitrie rﬂmrr-- / ¥ lanes n"wu/.n ,/ | [rmr:f’t‘ di el ‘a"

I tff'uHe-'.\- de coleiant aliiventaire

« Mixer finement la poudre d'amandes et le sucre glace.
« Passer au tamis et verser dans un saladier.
» Monter les blancs en neige avec le sel.
« Incorporer les blancs a la spatule dans le salac
pour ne pas « casser » les blancs. '
- Séparer la pate en deux et incorporer le ccw dans une moitié de péate.
- Dresser & Ia poche & douille des petits tas de 3 cm de diamétre st
une plaque recouverte de papier sulfu
. = Laisser reposer pendant 30 minutes au moins.
« Faire cuire au four a 150 °C de 10 4 12 minutes.

a7, én soulevant doucement




Yaeurt arr BARRES CHOCOLATEES

AU CARAMEL

LA COUCHE DE CARAMEL QUI SURMONTE CE YAOURY ESY LEGEREMENY

CROUSTILLANTE TANDIS QUE LE RESTE EST TRES ONCTUEUX.

‘/?Hfﬁr"l/il”l.'f.\
I it .'/r lait entier | § bavres chocelatées an camnmel ,f.- “U“ fu*'{u Loy :;ru-m'f emher wature |

&k rllr‘.”u')‘i.l N r‘f |'.r/(-: n{r' e e !'l “Il”

+ Chauffer le lait dans une casserole avec les barres chocolatées au caramel en
mélangeant avec une cuilléere en bois jusqu'a ce qu'elles soient fondues.

« Laisser refroidir complétement en mélangeant de temps en temps.

- Batire le yaourt au fouet et ajouter le lait et le sucre.

« Bien fouetier avant de remplir les pots de cefte préparation.

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

L0
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'yam rt au CH EVRE

VOICI UN YAQURY QUI SE PREND POUR UNE CREME A TARTINER AU MOMENT
DU EROMAGE.

14 v -
Hl,ﬁ!'i'(r’z{'iéf ]

s q de Frie e de chiviv Lot o de deait enitier Foat ol e et ol r'l.?l\‘l-'?'r' Ifi 1 I!rlt.-t!l’f etfure enlier

= Couper le fromage en rondelles.
= Le metire dans une casserole et verser les 2 types de lait.
» Chaufier doucement en mélangeant a 'aide d'une cuillére en bois

« Laisser refroidir et mixer pour obtenir une préparation kamogm et

- Batire le vaourt au fouet et ajouter le lait.

» Remplir les pots de cette préparation.

» Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

L




?/a(,stn'[ au (ONCOMBRE
ET A LOIGNON

A MON AVIS, CE YACURYT EST PARFAIT POUR ACCOMPAGNER DES NAANS,
NATURE OU AL FROMAGE.

I/Hqt‘n‘ f ’fl(‘l'h’,\'

n';‘." conventl i / g U ‘-" 1 ijrm‘! watwie enbier |1 litye Fﬂ‘ fadl enti { Ned of !n-h’s't'

* Peler le concombre et I'cignon puis les couper en dés trés fins.

« Battre le yaourt au fouei dans un saladier.

» Ajouter le concombre et I'oignon.

« Verser le lait.

« Saler, poivrer et mélanger.

« Golter et rectifier I'assaisonnement si nécessaire.

» Remplir les pots de cette préparation.

+ Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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'yacem't alt MA'S

FRAICHEUR EY ONSTUOSITE SONT LES MAITRES MOTS POUR ¢E YAQURY SALE
ORIGIMAL.

[ P
-'iuqrr'r/fc'ms
) titve de it enticr ]" 7 cuillerdee & vl de fl]'l“"h\' de iy euls / Iyl erlise enlier /

1 enillerée @ s e de eréme /arrirfbs' (im-r's'.w / Sef e f;r-j'f'l'c'

« Mixer le lait et le mais.

« Battre le yaourt et la créme au fouet.

« Ajouter le lait mixé.

- Saler, poivrer et mélanger.

» Gouter et rectifier 'assaisonnement si nécessaire.

« Remplir les pots de cette préparation.

« Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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'yaom’j awr FIGUES CONFITES
A LA CARDAMOME

CE YAOURT AUX FRUITS D'AUTOMNE RELEVES A LA CARDAMOME POSSEDE
UN JE=-NE-SAIS-CUOI D'EXOTIQUE QUI ME RAPPELLE LA CUISINE INDIENMNE.

'{J.’.‘x:'c:f/ﬁ-f‘.fi."\
7 cuillerées a seupe de /1"/119.\' f't'ifﬁtm‘ a la cardamome | 1 acurt entier | 1 fitre de lait entier

4 !'IH'N(‘I'F'P.\' a r'rl/:(-:' r/(-' SHere en /)(‘H([l‘{’

» Répartir les figues confites a la cardamome au fond des pots et réserver au
frais.

- Batire le yaourt au fouet.

« Ajouter le lait et le sucre puis mélanger énergiguement.

« Rempilir les pots de cette préparation.

» Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.
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Yaaurt aur FIGUES SECHEES

MOI QUI N'AIME PAS SPECIALEMENT LES FIGUES, J'Al CHANGE D’AVIS APRES
AVOIR GOUTE A CE YAOURT.

T L
"ur,','. darents

t litre de fait entier | 7 /i;fm*.\‘ séchées | 1 yacurl nature entier | 3 cuillerées a mfﬁ de sucre en ‘,ur-ur/rv

- Mettre le lait et les figues dans une casserole puis porter a ébullition.

« Laisser refroidir complétement 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Yacurt & l« PISTACHE

GRACE A LA PATE DE PISTACHES, TRES CONCENTREE, CE YAOURT EST
AGREABLEMENT PARFUME.

f:y«ﬁ;’!‘(’-'.’f‘- Ils
1 litre de lait entier | 1 cuillerée & r'r.'/c" tombée de /Jt‘”{’ de iu'.\‘.fm'/‘u' [ 1 yacur! nalure enlier |

16 a 12 euillerées a m/i’ de suere en ',um(/r:-

* Mettre le lait et la pate de pistaches dans une casserole.

¢ Chauffer doucement et mélanger jusqu’a obtention d’'une préparation homogéne.

¢ Laisser refroidir.

« Battre le yaourt au fouet et ajouter le mélange a la pistache et le sucre. Mélanger.

* Remplir les pots de cette préparation.

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

72 L Autemne


















yaaurt au BEAU.'OLA'S NOUVEAU

AU MOIS DE NOVEMBRE, JE N'Al PAS PU RESISTER A L'IDEE DE PREPARER UN
YAOURT PARFUME AU BEAUJOLAIS NOUVEAU. J'AI D’ABORD FAIT UN ESSAI
SALE,BIEN PEU CONCLUANT, TRES VITESUIVI PAR UNE VERSION SUCREE, TOUT
SIMPLEMENT DELICIEUSE.

Ingredients
/ / lient
1 yacurt entier nalure ‘f 7 cuillerées a c'u/é de sucre en Prlrt({re | 7 cuillerées a r.:aﬂf de ﬁmﬂg’u!aix jeureait

1 litve de lait entier

« Battre le yaourt et le sucre au fouet.

« Ajouter le vin et le lait.

« Fouetter I'ensemble et remplir les pots de cette préparation sans attendre.

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

Servez ce yaourt dans des verres ballons, pour une présentation impectable.
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Gyaom’t aur CARAM BARS®

SELON MA FILLE. LEGOUT DE CARAMEL EST TRES PRONONCE DANS CE YAOURT.
CE QUI N'EST PAS POUR LUI DEPLAIRE, LOINDELA?

'.lnqrr"f/fmf.»-
165 Caramtars an caramel ;'" 1 litre de lait entier / ! qamn'f entier nature |
# /

5 enillerées a mﬁ*’ de sucre en P(ruc{re

- Mettre les Carambars a chauffer avec le lait dans une casserole.

» Au premier bouillon, éteindre le feu et laisser refroidir complétement.

- Battre le yaourt au fouet puis ajouter le sucre et le lait refroidi.

= Fouetier vivement.

» Remplir les pots de cette préparation.

= Les metire dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

Remplissez des moules & sucette & glacer de y laisser prendre pendant ur

82 -[, ] J‘nh-mm’






yaau rt au CAFE

LE CAFE PARFUME CE YACQURT AVEC DELICATESSE. MEME LES PLUS RETIFS 28U
BREUVAGE NOIR SERONT CONQUIS. (S'ILS NELE SONT PAS, REMPLACEZ LE CAFE
PAR DE LA CHICOREE 1)

Snqrédients
/ ym.*ur{ nalwre enlier ,sﬁ 5t a’e .'a/e ( on 4 rru:i([erées i soupe c[e ca{e' .mfugfe ) /' 1 litre c!’e ﬁ:ti! enlier If

7 cuillerdes mfe’ de sucre en Pmc]re

« 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 yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur

pendant 4 heures au moins.

Surprenez vos invités en fouettant un yaourt avec une brigue de créme liguide et répartissez-le sur le tafé a I'aide

d'une poche & donilie ou d'une cuillére a café.

84 l.' Tutenne












Yacurt a l« FETA ET AUX OLIVES

IDEAL POUR ACCOMPAGNER UNE SALADE COMPOSEE (MACHE, CRESSON,
TOMATES...) ET UNE TRANCHE DE PAIN MAISON GRILLE.

',/ur/r.v"f[.":‘nf.\-

I yacurt nature entier [ 1 litre de lait entier / 200 g de /e!a / 14 olives vertes r[éuugau!ées

+» Battre le yaourt au fouet.

- Ajouter le lait et mélanger vivement.

« Emietter le fromage et ajouter les olives coupées en petits morceaux.

» Mélanger et remplir les pots de cette préparation.

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

Pour varier les plaisirs, faites des minicak en intégrant un yaour! a la feta et aux olives dans la pate.
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Yaourt & l« BETTERAVE

Al REMPORTE TOUS LES SUFFRAGES EN ASSAISONNANT UNE SALADE
P'ENDIVES AVEC CE YAOURT.

-‘fnr/rc’r/ lents

210 ¢ de Letterave euite | 1 fitre de lait entier / I yacurt nature entier If Sel et ]wr'w'e

« Couper finement la betterave et la mixer avec le lait.

+ Battre le yaourt au fouet et ajouter le mélange a la betterave.

« Saler, poivrer et goiiter.

» Rectifier I'assaisonnement si nécessaire.

- Remplir les pots de cette préparation.

- Les mettre dans la yaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur

pendant 4 heures au moins.

‘§i vous souhaitez une présentalion encore plus originale, servez e yaourt en verrine sur une couche de fondue

d'endives. Pour faire fondre les endives, il suffit de les cuire 3 Ia vapeur puis de fes faire revenir a feu doux
. aveq une noix de beurre, Salez el poivrez, et le tour est i(_lué.__

90 L7 Automne
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Yacuwrt & l« MANGUE

CE FRUIT TYPIQUE DE MOMN ILE NATALE S'ASSOCIE ADMIRABLEMENY AVES LE
LAIT POUR FORMER UN YAOURT TRES RAFRAICHISSAMNT.

-,(}rnfrf"(/ic'n!.\'

7oenillerées & stitpe de werinelade de marigies / Fyavinl natmie entier / 1 Litre de fait ontier

+ Répartir la marmelade au fond des pots.

« Batire le yaourt au fouet manuel.

« fjouter le lait et fouetter.

* Remplir les pots de cette préparation.

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

'MARMELADE DE MANGUES

ynq rédients

= (/mwa rﬂ.({ﬁéifigéé: z<rg:;"£-;if;lz‘.¢f1f{'('.s / SCq do swere en ,)r-ﬁ.r([rz?

* Peler les mangues et les couper en morceaux aprés en avoir 6té le novau.
~ » Mettre les morceaux de fruit dans une casserole avec le sucre et 1 culllerée
asoupedeau.
+ Faire cuire & feu moyen en remuant souvent & I'aide d'une cuillére en bois
lusqu’'a obtention d'une marmelade.
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Yacurt & la« CONFITURE
DE BANANES

LA CONFITURE DE BANANES, PARFUMEE SOIT A LA VANILLE, SOIT AU RHUM,
EST UN PUR DELICE.

/ur/ur/uufs
! enillevde a m/ de rham {cu 112 cuillerée a tr!/( dextvait de vanille fuum’:j / 7 enillorées & m/
femtbées do rrufmm de Fananes / I yacurt nalure enfier / f/z tre de lait entier

» Mélanger le rhum (ou la vanille) avec la confiture.

« Battre le yaourt au fouet.

« Ajouter le lait et fouetier.

« Incorporer la confiture et mélanger.

» Remplir les pots de cette préparation.

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

..... C@NFITURE DE BANANES

jngre«{mms :
af q {Ie [nmum f !)c Sees Sans {a pmu} / i rmfferw it wufqe (fe Jus a’g ctlren /
20 ? c[e SHeTe en }\}Wtd’ﬂ / 2 gmsar d‘( mmff( / 1 fmffﬂm’ d mf ()’t’ r/mm rrm{w

» Couper Iesbananesanrandeﬂesetlesmemedamune casserole
antiadhésive avec le jus de citron. ‘
= Ajouter le sucre, la gousse de vanﬂle feudue dans fa sens de la Icngueur et
_porter a ébullition. _
_ + Faire cuire pendant a*'minutes :
Ve Alouter le rhum, ina”j’j; er et la

L Hiver 101



Yaaurt & [« PATATE DOUCE

ALAREUNION, LA PATATE DOUCE EST UTILISEE DANS UN SUCCULENT GATEAU
PARFUME AU RMUM OU A4 ANISETTE. I'Al DETOURNE LA RECETTE POUR EN

FRIRE UN YAOURY.

/m/rc(/:un‘s
7 ciifferées a u/ hemnbées de un/ilrm de ‘puluhx douces / { r/m-rrr( nature enlier / 1 litve de tail entior /

I sachet de sucre vanillé

» Répartir ia 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 vaourtiére pour 10 heures puis les laisser au réfrigérateur
pendant 4 heures au moins.

' CdNF"’EI‘%'URE DE QBTA £s ouces

. Peler et couper les patates douces en cubes :
« Les mettre dans une casserole et recouvrir d'eau é hauteur.
. Faire cuire 4 feu moyen jusqu'a ce que les patates douces soien ‘ndres
 + Egoutter et passer au presse-purée.
rter 5 o d’eau a ébuiﬁtion avet le sucre et faira cuire pendant 5 minutes.

.remuant sans cesse 3 Iaide d'une :nillére en bais
s du feu, ajouter 'alcool.
féle nﬁﬁr et lﬁ%sser tiédir avant de r@mrﬁr éans les ;aots

162 L Fiver
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