





Regles de base pour lutilisation de la yaourtiere

Les ingrédients de base :

Le lait : entier,demi-écréméa ou de zoda.
Le ferment lactique :

& coit un yaourt (la nature du yaourt déterminera la nature du yaourt final. Un yaourt grec donnera un
yaourt grec, un brassé un yaourt brassé... ).

B =oit un zachet de fermentz acheté dans le commerce.

Le lait en poudre : il est optionnel, mais apporte plus de consistance et donctuosité a votre yaourt.

Parfumer ses yaourts :

\lous pouvez parfumer vos yaourts avec tous types dingrédients (confitures, chocolat, muesl, miel, fruits... )

Cependant, ne pas utiliser de fruits crus, ils doivent impérativement etre cuits afin d'éliminer leur acidité qui
Perait cailler le lait.

Vieillez a remplir la yaourtiére avec des pots uniformément froids, attendez que vos parfums (confitures, coulis)
soient bien froids.

Si vous parfumez le lait en linfusant aprés l'avoir fait bouillir, veillez a ce quil refroidisse avant de le mélanger
au yaourt ou aux ferments lactiques.

Temps dincubation des yaourts :

8h pour des yaourts au lait entier
10h pour des yaourts au lait demi-écrémé
9 a10h pour des yaourts au lait de soda

Si votre lait est Proid, augmentez le temps dincubation. Le lait doit atteindre 40°C avant que les Ferments
lactiques agissent.

Conservation des yaourts :

Les yaourts « maison » ont une durée de conservation entire 10 a 15 Jours, au frais.
Nous vous conseillons dinscrire la date de fabrication sur le couvercle, sur l'emplacement dédié.

Bon a savoir ;

Plus les yaourts incubent longtemps, plus ils deviennent acides. Moins ils incubent et moins ils sont fermes...
Tout est une question de dosage, a vous de trouver votre yaourt idéal.



1 itre de lart entier
(BIO idéalement)

1 yaourt nature ou
1 sachet de ferment lactique

3 cuilleres & soupe de lait
en poudre
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Yaourt ala vanille

Préparation Temps dincubation Difficulté
20 minutes 8 heures & i s

en poudre

 sucre vanllé

- T s W | 4
1 gousse de vanille

B Dans une casserole, Faire chauffer le lait (tiéde au toucher).

Fendre la gousse de vanille en deux, prélever les grains et mettre la gousse et les grains dans le lait tigde.

Laisser infuser pendant 20 minutes (si vous n'avez pas le temps, remplacer la gousse de vanille par de
la poudre de vanille).

Dans un saladier, fouetter le yaourt nature avec le sucre de canne, le sucre vanillé et 1 cuillére d soupe de
créme Craiche pour Plug de _Lj.'_'l!.J:'m-i:r'ln'_']iSE!.

Adouter le lait (enlever la gousse de vanille), le lait en poudre et mélanger.

Remplir les pots de la préparation.
Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.

Mettre le couvercle de la yaourtiére.,

. w

Appuyer sur la touche « Yogurt » et programmer 8 heures minimur pour du lait entier et 10 heures pour du
lait demi-écrémé,

L

Appuyer surla touche « Start ».

& Aprés incubation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettre au £rais au minimum 4 heures pour
quils refroidissent et raffermissent.
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Yaourt a boire al'abricot

Préparation Temps dincubation DifFficulté
5 minutes 2 heures 30 [ VAR

Ingrédients

[eres & soupe de lait en

600g de confiture d'abricots

Mixer dans un robot lensemble des ingrédients,

Verser la préparation dans les pots.

Oter la mousse de la surface et compléter par le reste de la préparation,
Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.

Mettre le couvercle de la yaourtiére,

Appuyer sur la touche « Yogurt » et programmer 2h30.

Appuyer sur la touche « Start s.
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Aprés incubation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettre au rais au minimum 4 heures pour
quils refroidissent.
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Yaourt aux fruits rouges

20 minutes

Temps dincubg

8 heures

on Difficu

Ingrédients

1 [itre de lait entier
(BIO idéa le Ent)

1 yaourt nature ou 1 sachet de
ferment lactique

3 cuilleres a soupe de lait en
poudre

3604 de fruits rouges curts et
sucrés (compotée de fruits,
compote ou confiture)

- [”fw'll Jt'l‘-fc"-". battre tout dabord le yoourt, puis alouter le lait entier et le lait en poudre.
t au Fouet,

Dans le fond des pots, verser 30g de Fruits rouges cuits (veiller 4 ce que vos fruits soient froids).

Verser la préparation sur les Fruits,

Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtidre.

Mettre le couvercle de la yaourtiere.

Yogurt » et programmer 8 heures minimum pour du lait entier et 10 heures pour

Appuyer surla
du lait demi-écrémé.

Appuyer sur la touche « Start ».

& Aprés incubation, fermer les yoourts avec leur couvercle et les mettre au frais au minimum 4 heures pour

quils refr

issent et raffermissent.

Astuces :

B  Mangue de temps pour réaliser vobre compot
de la compote, Nous vous deconseillons dut
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Yaourt aux pommes facon tatin

Préparation Temps dincubation Difficulté
30 minutes 8 heures | SPER P

Ingrédients

1 yaourt nature ou I sachet
de ferment lactique

3 cuilleres & soupe de lait en
poudre

100q de

apelle

Eplucher les pommes et les couper en petits morceaux. Réserver.

Dans une casserole, verser 100g de sucre sur Feu vik, Jusqu'd lobtention dun caramel.

Adouter les morceaux de pommes, 2 cuilléres 4 café de cannelle. Remuer 1 minute puis couvrir. Le carameal va gingi fondre.
Laisser compoter susqu'd cuisson des pommes (20 minutes).

& mi-cuigson, enlever le couvercle pour assécher la compote ('eau doit sévaporer).

Laisser entiérement refroidir la compote.

Dans un saladier, battre tout dabord le yaourt, puis asouter le lait entier et le lait en poudre. Mélanger le tout au fouet.
Dang le fond des pots, verser 30g de compote.

Verser la préparation sur le dessus de la compote.

Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.

Mettre le couvercle de la yacurtigre.

Appuyer sur la fouche « Yogurt » et programmer 8 heures minimum pour du lait enfier et 10 heures pour du lait demi-&crémeé.

Appuyer sur la fouche « Start ».
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Aprés incubation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettire au frais au minimum £ heures pour quils
refroidissent: et raffermissent.




20 minutes

Ingrédients

1 litre de lait entier
(BIO idéalement)

1 yaourt nature ou 1 sachet de
ferment lactique

3 cuillzres & soupe de lait en
poudre

240g de caramel & tartiner au
beurre salé

20 caramels au beurre salé
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B Dans une casserole, faire chauffer le lait avec les caramels. Les faire fondre en remuant sans cesse,

Laisser refroidir le lait 4 une fempérature de 40°C (tidéde au toucher).

Dans un saladier, battre tout dabord le yaourt, ajouter le lait au caramel puis le lait en poud

Malanger le tout au Fouet.
Dans le fond des pots, verser 20g de caramel a tartiner par pot.

Verser la préparation par-dessus.

Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére,

Mettre le couvercle de la yaourtiére.
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Appuyer sur la touche « Start ».
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: Yogurt » et programmer 8 heures minirmum pour du
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Yaourt coco

Temps dincuba

8 heures

Ingrédients

700q de lait entier
(BIO idéalement)

3004 de lait de coco

1 yaourt nature ou 1 sachet
de ferment lactique

3 cuilleres & soupe de sucre roux

3 cuilleres & soupe de laft en
poudre

—

Dans un saladier, battre tout dabord le yaourt, puis ajouter l'ensemble des ingré

Melanger le tout au fouet.

\ I o — vt e Ao Loo
VETSETD Id Prepardtion dans |:,_\ PO

Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.

Mettre le couvercle de la yaourtiére,

Appuyer sur la touche « Yogurt » et programmer 8 heures minimum pour du lait entier et 10 heures pour

TN P S T T N S
au G deme-acrame,

Appuyer sur la touche « Start ».

sation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettre au frais au minimum 4 heures pour

Aprés inc

quils refroidissent et raffermissent.
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Yaourt creme de marrons

Préparation Temps dincubation
5 minutes 8 heures

Ingrédients

3604 de créme de wy

Préparation

& Dans un saladier, battre tout dabord le yaourt, puis adouter lensemble des ingrédients.
Mélanger le tout au fouet.

B Dans le Fond des pots, verser 3609 de créme de marrons.

B Verserla préparation dans les pots.

B Placer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.

& Mettre le couvercle de la yaourtiére.

B Appuyer sur la touche « Yogurt » et prograramer 8 heures minimurm pour du lait entier et 10 heures pour
du lait demi-écrémé.

B Appuyer sur la touche « Start ».

& Aprés incubation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettre au frais au minimum 4 heures
o A
pour quils refroidissent et raffermissent.
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Yaourt grec miel muesli

Préparation Temps dincubation Difficulté
5 Minutes 8 heures [ PR,

Ingrédients

s & soupe de lajt

I yaourt grec

240g de wiel liguide

100g de wuiesli (topping)

-

Dans un saladier, batbre tout dabord le yaourt, puis adouter le lait entier, le lait en poudre puis 1209 de
rmiel. Mélanger le tout au Fouet.

Vlerser la préparation dans les pots.
lacer les pots sans leur couvercle dans la yaourtiére.,

Mettre le couvercle de In yaourtiére.
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Appuyer sur la touche « Yogurt » et programmer 8 heures minimum pour du lait entier et 10 heures pour
du lait demi-écrémé.

Appuyer sur la touche « Start ».

Aprés incubation, fermer les yaourts avec leur couvercle et les mettre au Frais au minimum 4 heures pour
guils refroidissent et raffermissent.

B Avant dégustation, adouter une cuillere a café de miel et saupoudrer de muesli.

& Deguster aussitot.




