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Comment ¢a marche”?

Pour maitriser la conception des laitages, il est important de bien connaitre le principe de la transformation
de lait en yaourts ou en fromages frais.

Le yaourt est issu de la fermentation du lait. Pour que cette transformation se produise, il faut que le lait soit porté a une température de
45°C environ et que des ferments lactiques soient ajoutés a ce lait. Les ferments ont en effet besoin d'une tiédeur pour se développer. Le
temps de préparation d'un yaourt est compris entre 8 et 10 heures. Pour le fromage blanc ou le fromage frais, ils sont obtenus a partir du
lait mélangé avec un ferment lactique auquel on ajoute de la présure. La température de préparation est différente. Elle ne doit pas excéder
35°C pendant un temps compris entre 8 et 16 heures. La yaourtiere Cuisinart® a été congue pour s'assurer que les conditions optimales
soient réunies pour la préparation de produits laitiers. Son rdle est donc de maintenir la température a 45°C ou a 35°C pour une période

donnée afin que les ferments puissent se développer.

L e choix du lait

Tous les laits peuvent convenir a la réalisation de laitages. Votre yaourtiére/fromageére les accepte tous. Leur choix dépendra donc de vos
préférences personnelles et de la teneur en matiére grasse qui influera directement sur la saveur, la texture et la valeur nutritive du produit
final. Ainsi, les laitages les plus fermes sont ceux obtenus avec du lait entier.

Lait cru « lait de ferme » : il est conseillé de le faire bouillir pour tuer les bactéries néfastes.

Lait pasteurisé : il s'agit du lait le plus utilisé et donnant les meilleurs résultats, quelle que soit sa teneur en matiére grasse.

Lait microfiltré : procédé qui permet d'éliminer les bactéries. Un goit proche du lait cru. Les vitamines sont mieux conservées et la durée de
conservation au froid est plus longue que celle du pasteurisé.

Lait stérilisé U.H.T : il permet d'obtenir un yaourt relativement ferme et sans peau.

Lait de chévre, de brebis : il se digére plus facilement que le lait de vache, on obtient des laitages moins fermes mais plus crémeux. On peut
le mélanger au lait de vache pour un golit moins fort.

Lait de soja : assurez-vous d'utiliser du lait de soja U.H.T. qui contient I'un des ingrédients suivants: fructose, miel ou malt. Au moins un de ces
ingrédients est absolument nécessaire pour la fermentation.

Lait en poudre ou lait concentré : ajouter au lait, il permet d'obtenir un yaourt ferme, plus riche en calcium et en protéines.



L & choix des ferments

Les ferments lactique : pour la fabrication des yaourts vous pouvez utiliser un yaourt au godt neutre au lait entier, un yaourt maison
que vous venez de faire (répéter le processus minimum 6 fois), un levain & yaourt lyophilisé vendu en pharmacie ou en magasin bio
(suivre les indications portées sur I'emballage). Pour la fabrication de fromage blanc ou faisselle, on utilise un petit-suisse, du fromage
blanc ou une faisselle du commerce. Il existe aussi des sachets préts a I'emploi pour fromage frais en magasin bio, ils contiennent des
ferments lactiques et de la présure en poudre. On peut utiliser aussi le petit lait des tournées précédentes. Il se conserve environ 3
jours au frais.

La présure : on la trouve en pharmacie sous forme liquide, conditionnée en petit tube. Quelques gouttes suffisent au mélange. Elle
se conserve au réfrigérateur. Il faut trés peu la remuer dans le mélange. On peut utiliser aussi le jus de citron ou du vinaigre d'alcool.
Le caillé obtenu est beaucoup plus important et compact. On peut utiliser aussi du nigari que I'on trouve en magasin asiatique. C'est
du chlorure de magnésium en paillettes. Diluer 20 g de nigari dans 10 cl d'eau avant de ['utiliser. On trouve également le chlorure de

magnésium en pharmacie.




Utlisation de la yaourtiere/fromagere

- Verser 1 litre de lait de votre choix dans un récipient propre et sec. Le lait doit étre & une température ambiante pour assurer un yaourt
plus ferme.

- Ajouter le ferment de votre choix et mélanger délicatement. Le ferment apportera au lait les bactéries indispensables a la fermentation.

- Pour obtenir des yaourts plus fermes, ajouter une ou deux cuilleres de lait en poudre ou bien 20 cl de lait concentré non sucré.

- En ajoutant du lait concentré sucré, votre yaourt aura une texture. En effet, en ajoutant le sucre dans un yaourt maison,
on casse sa consistance.

- Verser le mélange dans les pots en verre propres et les placer sans les couvercles dans la yaourtiére/fromagére.

- Fermer celle-ci puis mettre en marche.

- Sélectionner le mode yaourt et régler la durée de fermentation selon la recette.

- Lorsque la fermentation est terminée, mettre les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur.

- Attendre 5 heures au moins avant de les consommer.

- Vous pouvez garder les yaourts entre 7 a 8 jours dans votre réfrigérateur, mais il est plus agréable de les manger dans les 4 jours
suivant la fabrication.

Comment faire son fromage frais

- Verser 1 litre de lait de votre choix dans un récipient propre et sec. Le lait doit &tre a une température ambiante pour assurer
un fromage frais plus ferme (pas plus de 35°C).
- Ajouter le ferment de votre choix et mélanger délicatement. Le ferment apportera au lait les bactéries indispensables a la fermentation.
- Incorporer la présure de votre choix délicatement en mélangeant le moins possible.
- Verser le mélange dans les faisselles fournies. Elle devront étre auparavant lavées et essuyées. Les placer sans les couvercles
dans la yaourtiére/fromageére.
- Fermer celle-ci puis mettre en marche.
- Sélectionner le mode fromagere et régler la durée de fermentation selon la recette.
- Lorsque la fermentation est terminée, mettre les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur en mode égouttage.
- Egoutter le fromage frais avant de le consommer. Suivre les recettes pour les différentes préparations.
De I'¢tamine vous sera utile pour certaines préparations. Plus le fromage frais obtenu est égoutté ou pressé, plus il sera sec.
- Attention : plus le lait contient de matiéres grasses, plus le fromage sera volumineux. Il sera difficile de préparer des fromage frais
avec du lait écrémé.
- Vous pouvez garder les fromages blancs ou fromages frais entre 4 a 5 jours dans votre réfrigérateur, mais il est plus agréable
de les manger dans les 2 jours suivant la fabrication.



Yaourt tapas a la pulpe de betterave

Préparation : 10 minutes
Pour 12 verres de 5 cl
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait entier

- 1 yaourt soja nature

- 60 g de lait en poudre

- 100 g de betterave cuite

- 1 cuillére a café de fleur de sel

Comment faire ?

Verser le lait a température ambiante dans un récipient. Ajouter le lait en poudre, la

betterave coupée en morceaux et le sel. Mixer et passer au tamis. Enlever I'écume qui s'est
formée pendant le mixage. Ajouter le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit
parfaitement homogene. Verser le mélange dans les verres individuels. Les placer dans la
yaourtiere/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur {J\ . Régler
la minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore
retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les verres au réfrigérateur. Les yaourts
se conserveront au réfrigérateur pendant quelques jours dans une boite hermétique.

Astuce : mélanger du fromage de chévre frais avec un peu de tapenade puis former une

petite quenelle que vous poserez sur le yaourt tapas. Pour finir piquer des batonnets de
biscuit apéritif.

Yaourt tapas parmesan

Préparation : 10 minutes
Pour 12 verres de 5 cl
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait entier

- 1 yaourt nature au lait entier

- 30 g de lait en poudre

- 120 g de parmesan rapé

- 2 cuillere a café de fleur de sel

Comment faire ?

Faire chauffer la moitié du lait, le sel et le parmesan dans un récipient. Mélanger et
ajouter le lait en poudre. Mixer et passer au tamis. Enlever I'écume qui s'est formée
pendant le mixage. Ajouter le reste de lait et le yaourt puis fouetter jusqu'a ce que
le mélange soit parfaitement homogene. Verser le mélange dans les verres individuels.
Les placer dans la yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle et la mettre en marche en
appuyant sur B\ Régler la minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts
sont préts, un signal sonore retentit et |'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les
verres au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant quelques
jours dans une boite hermétique.

Conseil : faire chauffer une poéle et saupoudrer un peu de parmesan rapé en forme de
petites tuiles. Lorsque les tuiles sont colorées, laisser les refroidir dans la poéle avant de
les retirer. Les piquer dans les yaourts avant de servir.
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Yaourt tapas tomate

Préparation : 10 minutes
Pour 12 verres de 5 cl
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait 12 écrémé

- 1 yaourt nature soja

- 30 g de lait en poudre

- 5 cuilleres a soupe de concentré de tomates
- 1 cuillere a café de fleur de sel

Comment faire ?

Faire chauffer le lait & une température de 45°
dans un récipient. Ajouter le lait en poudre et le
concentré de tomate. Mixer et passer au tamis.
EnleverI'écume quis'est formée pendantle mixage.
Ajouter le yaourt et le sel en fouettant, jusqu'a
ce que le mélange soit parfaitement homogéne.
Verser le mélange dans les verres individuels.
Les placer dans la yaourtiére/fromagére. Poser le
couvercle et la mettre en marche en appuyant sur
U\.Réglerla minuterie pour une durée de 8 heures.
Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore
retentit et I'appareil s'arréte automatiquement.
Déposer les verres au réfrigérateur. Les yaourts se
conserveront au réfrigérateur pendant quelques
jours dans une boite hermétique.

Conseil : faire cuire des ceufs de caille , les écaler
et les saupoudrer de sel de céleri.

Avant de servir, les couper en deux et les poser
sur chaque yaourt avec quelques feuilles de
roquette.




Le fole gras au yaourt, ecrase d'artichaut

Préparation : 10 minutes
Pour 12 verres de 5 cl
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait V2 écrémé

- 1 yaourt nature fermier

- 25 g de lait en poudre

- 200 g de foie gras cuit

- 100 g de dés de magret de canard
fumé

- 4 fonds d'artichaut cuits

- V2 cuillere a café de fleur de sel

- Poivre du moulin

Comment faire ?

Faire tiédir le lait. Ajouter un peu de sel et le foie gras. Mixer et passer au tamis. Enlever
I'écume qui s'est formée pendant le mixage. Ajouter le yaourt et la poudre de lait en fouettant
jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogéne. Ecraser les fonds d'artichauts avec un
peu de sel et de poivre et ajouter les dés de magret de canard fumé. Verser le mélange dans
le fond des verres individuels puis la préparation du yaourt. Les placer dans la yaourtiére/
fromageére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur B\ Régler la minuterie
pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil
s'arréte automatiquement. Déposer les verres au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au
réfrigérateur pendant quelques jours dans une boite hermétique.

Dressage : avant de servir, déposer sur les verres des mouillettes de pain de campagne grillées.

Yaourt tapas carotte et potimarron

Préparation : 10 minutes
Pour 12 verres de 5 cl
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 25 cl de lait entier

- 25 cl de lait de soja

- 1 yaourt soja

- 50 g de lait en poudre

- 200 g de carottes cuites

- 1 cuillere a café de fleur de sel

- 200 g de potimarron en brunoise

Comment faire ?

Poéler a I'huile d'olive la brunoise de potimarron. Assaisonner et réserver. Verser les deux laits a
température ambiante dans un récipient. Ajouter les carottes, le sel et le lait en poudre, mixer
jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogeéne. Passer au tamis puis mélanger avec
le yaourt. Verser le mélange dans les verres individuels préalablement garnis de brunoise de
potimarron. Les placer dans la yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche
en appuyant sur O\ . Régler la minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont
préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les verres au
réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant quelques jours dans une
boite hermétique .

Variante : vous pouvez étuver les yaourts natures puis avant de servir, ajouter sur le yaourt la
brunoise de potimarron, mélanger a des cerneaux de noix concasseés.
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Yaourt a la gousse de vanille

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

‘.I-. ; ¥

Sur la table

- 60 cl de lait 2 écrémé pasteurisé
- 1 yaourt nature au lait entier

- 150 g de lait concentré sucré

- 3 gousses de vanille

P

Comment faire ?

Faire tiédir le lait dans une casserole
(environ 45°) puis ajouter les gousses de
vanille ouvertes en deux dans le sens de
la longueur. Laisser infuser 15 minutes.
Passer au tamis. Ajouter le lait concentré
et le yaourt en mélangeant jusqu'a ce que
ce soit parfaitement homogéne. Verser le
mélange dans les pots individuels. Les
placer dans la vyaourtiére/fromagére,
sans les couvercles. Poser le couvercle
et la mettre en marche en appuyant sur
\. Régler la minuterie pour une durée de
9 heures. Lorsque les yaourts sont préts,
un signal sonore retentit et l'appareil
s'arréte automatiquement. Placer les
couvercles sur les pots et les déposer au
réfrigérateur. Les yaourts se conserveront
au réfrigérateur pendant une semaine.
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Astuce : vous pouvez remplacer le lait
concentré sucré par du lait concentré
non sucré et ajouter 10 g d'aspartame
pour des yaourts moins caloriques.




e Yaourt tramisu

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 40 cl de lait V2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 100 g de mascarpone

- 1 gousse de vanille

- 4 cuilléres a soupe de lait
concentré sucré

- 18 biscuits a la cuillere

- 10 cl de café expresso

Yaourt Insh coffee

Préparation : 40 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 50 cl de lait 2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier
- 20 g de lait en poudre

- 100 g de lait concentré sucré
- 150 g de café en grain

- 15 cl de whisky

- 125 g de sucre

Comment faire ?

Mélanger le mascarpone avec les graines de la gousse de vanille. Ajouter le lait concentré, la
poudre de lait et le yaourt puis fouetter jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogéne.
Verser le lait et mélanger a nouveau. Imbiber les biscuits avec le café et les déposer dans les pots.
Verser le mélange délicatement sur les biscuits. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére.
Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur o\ Régler la minuterie pour une
durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts
se conserveront au réfrigérateur pendant 5 jours.

Dressage : fouetter de la créeme fleurette, incorporer un peu d'extrait de café. Verser quelques
gouttes d'amaretto sur le yaourt puis déposer une cuillere de créme fouettée au café.
Saupoudrer de cacao.

Comment faire ?

Faire un sirop avec le whisky et le sucre. Réserver. Verser 25 cl de lait dans une casserole
et faire tiédir. Concasser les grains de café et les verser dans le lait tiede. Couvrir la
casserole et laisser infuser 10 minutes. Passer au tamis et ajouter le reste de lait a
température ambiante dans le récipient. Ajouter le lait en poudre, le lait concentré et le
yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogéne. Verser le
mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser le
couvercle et la mettre en marche en appuyant sur 8\ . Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Avant
de déguster, recouvrir de chantilly et arroser du sirop de whisky. Un peu de cacao en
poudre pour la finition.

Astuce : vous pouvez remplacer les grains de café par 5 cuilléres a soupe de café soluble
pour une préparation plus rapide.
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Le yaourt comme un banana split

Préparation : 45 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 40 cl de lait 2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 3 cuilléres a soupe de lait en
poudre

- 25 cl de glace vanille

- 2 cuilléres a soupe de sucre en
poudre

- 2 bananes

- 15 cl de lait

- 3 cuilléres a soupe de pate a
tartiner chocolat

- 150 g de framboises fraiches

Comment faire ?

Eplucher et couper les bananes en dés. Verser 15 cl de lait dans une casserole, ajouter les
bananes, le sucre et 1 cuilleres a soupe de poudre de lait. Faire tiédir le mélange et écraser les
bananes pour obtenir une compote. Verser un peu de mélange au fond des pots de yaourt et
réserver au frais. Faire fondre au four a micro-ondes la glace vanille. Ajouter le lait, la poudre
de lait et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit homogéne. A I'aide d'une
poche a douille, incorporer un peu de pate chocolat a I'intérieur de la compote de banane.
Verser le mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser
le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur [\ . Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Avant de
déguster, écraser les framboises et en déposer un peu sur chaque yaourt.

Astuce : si vous utilisez un lait entier, incorporer seulement 2 cuilléres a soupe de lait en poudre
pour avoir une texture crémeuse semblable a la recette.

Yaourt a linfusion de thé au jasmin

Préparation : 35 minutes
Pour 6 pots

Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 60 cl de lait entier pasteurisé
- 1 yaourt nature au lait entier
- 30 g de lait en poudre

- 50 g de lait concentré sucré
- 100 g de thé au jasmin

Comment faire ?

Verser le lait dans une casserole et faire tiédir. Verser le thé au jasmin dans le lait
tiede. Couvrir la casserole et laisser infuser 10 minutes. Passer au tamis et ajouter le
lait en poudre, le lait concentré et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange
soit parfaitement homogéne. Verser le mélange dans les pots. Placer les pots dans la
yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur w0
Régler la minuterie pour une durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal
sonore retentit et 'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots
et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur quelques
jours.

Variante : il est possible de remplacer le thé jasmin par d'autres thés parfumés ou par des
herbes séchées comme la verveine ou la camomille.



L& Yaourt comme une T1atin

Préparation : 45 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 40 cl de lait 72 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 3 cuilleres a soupe de lait en poudre

- 25 cl de glace vanille

- 3 cuilléres a soupe de sucre en
poudre

- 3 pommes

Comment faire ?

Eplucher et couper les pommes en dés.
Faire un caramel a sec avec le sucre.
Verser les dés de pommes et cuire 5
minutes en mélangeant de temps en
temps. Verser un peu de mélange tiéde
au fond des pots et réserver au frais.
Faire fondre au four a micro-ondes la
glace vanille. Ajouter le lait, la poudre
de lait et le yaourt en fouettant, jusqu'a
ce que le mélange soit parfaitement
homogéne. Verser le mélange dans les
pots. Placer les pots dans la yaourtiére/
fromagére. Poser le couvercle et la
mettre en marche en appuyant sur U\
Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont
préts, un signal sonore retentit et
I'appareil s'arréte automatiquement.
Placer les couvercles sur les pots et les
déposer au réfrigérateur. Les yaourts se
conserveront au réfrigérateur pendant
5 jours.

Variante : vous pouvez réaliser une
compote avec d'autres fruits comme
la péche ou l'abricot, et remplacer la
glace vanille par le parfum de glace
correspondant au fruit choisi.
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Yaourt au cacao et pate a tartiner

Préparation : 15 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 11 de lait 2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 6 cuilléres a soupe de cacao en
poudre

- 50 g de sucre en poudre

- 4 cuilléres a soupe de pate a tartiner

Comment faire ?

Verser la moitié du lait dans une casserole et faire chauffer a 40°. Ajouter le cacao et le sucre
puis mélanger. Faire refroidir dans un récipient. Ajouter le reste de lait a température ambiante,
la pate a tartiner et le yaourt. Fouetter jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogene.
Verser le mélange dans les pots. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle
et la mettre en marche en appuyant sur [\ . Régler la minuterie pour une durée de 8 heures.
Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte automatiquement.
Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au
réfrigérateur pendant une semaine.

Astuce : en utilisant les deux ingrédients chocolatés, cela permet d'avoir un yaourt homogene
dans sa composition. Souvent il arrive que le chocolat se dépose au fond du pot lors de la
fabrication d'un yaourt maison.

Yaourt au chocolat noir, confiture d'orange

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 60 cl de lait entier pasteurisé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 20 g de lait en poudre

- 120 g de chocolat noir

- 100 g de sucre

- 6 cuilléres a soupe de marmelade
d'orange

Comment faire ?

Verser le lait dans une casserole et faire chauffer & 70° . Ajouter le chocolat et le sucre
puis mélanger. Faire refroidir. Ajouter le lait en poudre et le yaourt. Fouetter jusqu'a ce
que le mélange soit parfaitement homogéne. Déposer une cuillére a soupe de marmelade
dans chaque pot puis verser le mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans
la yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur B\.
Régler la minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal
sonore retentit et 'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots
et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant
quelques jours.

Astuce : si vous n'avez pas de marmelade, blanchir a I'eau les zestes de deux oranges et
les hacher puis les incorporer au lait chaud pour parfumer le chocolat.
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Yaourt au gingembre confit et zestes de citron vert

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait entier

- 1 yaourt nature au lait entier
- 100 g de gingembre confit

- 30 g de lait en poudre

- Le zeste rapé de 2 citrons verts

Comment faire ?

Mixer au blender la moitié du lait avec les morceaux de gingembre confit. Laisser infuser 5
minutes. Passer au tamis et ajouter le reste de lait. Ajouter le yaourt, la poudre de lait et les
zestes rapés des citrons. en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogéne.
Verser le mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser
le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur w){ Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts
se conserveront au réfrigérateur pendant une quelques jours.

Dressage : recouvrir chaque pot d'une chantilly cacao et décorer avec deux ou trois mikados
chocolat.

Yaourt au litchi, confiture de roses

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait V2 écrémé pasteurisé
- 1 yaourt nature au lait entier

- 100 g de lait concentré sucré

- 250 g de litchis au sirop

- 30 g de lait en poudre

- 1 pot de confiture de roses

18

Comment faire ?

Egoutter et mixer les litchis avec le lait en poudre, le lait concentré et le yaourt. Faire
tiédir le lait dans une casserole ( environ 45° ) puis le verser sur le mélange. Fouetter
jusqu'a ce qu'il soit parfaitement homogene. Passer au tamis et verser le mélange dans
les pots individuels préalablement garnis de confiture de roses. Placer les pots dans
yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur{\.
Régler la minuterie pour une durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal
sonore retentit et 'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots
et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant une
semaine.

Conseil : vous pouvez préparer vous méme les litchis au sirop. Pour cela prélever la chair
de 400 g de litchi et les cuire dans un sirop (20 cl d'eau, 200 g de sucre) pendant 10
minutes.



Yaourt au nougat de Montélimar

Préparation : 10 minutes
Pour 6 pots

Temps de fermentation :

8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait 2 écrémé
pasteurisé

- 1 yaourt nature au
lait entier

- 30 g de lait en poudre

- 30 g de lait concentré
sucré

- 300 g de nougat
blanc de Montélimar

Comment faire ?

Verser la moitié du lait dans une casserole
et faire chauffer a 70° . Ajouter le nougat
concassé puis mélanger. Passer au tamis et
refroidir dans un récipient. Ajouter le reste de
lait, le lait en poudre, le lait concentré et le
yaourt. Fouetter jusqu'a ce que le mélange soit
parfaitement homogéne. Verser le mélange
dans les pots individuels. Placer les pots dans
la yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle
et la mettre en marche en appuyant sur ["\.
Régler la minuterie pour une durée de 8 heures.
Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore
retentit et I'appareil s'arréte automatiquement.
Placer les couvercles sur les pots et les déposer
au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront
au réfrigérateur pendant quelques jours.

Astuce : mixer le nougat concassé avec un peu
de lait chaud pour garder dans le yaourt le
go(Qt des fruits secs.

Yaourt au lait de coco

Préparation : 20 minutes
Pour 6 pots

Temps de fermentation :
9 heures

Sur la table

- 50 cl de lait 2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait
entier

- 20 g de lait en poudre

- 20 cl de lait de coco

- 100 g de lait concentré
sucré

Comment faire ?

Verser dans un récipient le lait /2 écrémé et le
lait de coco. Ajouter le lait en poudre, le lait
concentré et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce
que le mélange soit parfaitement homogene.
Verser le mélange dans les pots individuels.
Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére.
Poser le couvercle et la mettre en marche en
appuyant sur {S\. Régler la minuterie pour une
durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont
préts, un signal sonore retentit et I'appareil
s'arréte automatiquement. Placer les couvercles
sur les pots et les déposer au réfrigérateur.
Les yaourts se conserveront au réfrigérateur
pendant une semaine.

Astuce : vous pouvez ajouter a vos yaourts
de la noix de coco rapée , elle donnera a vos
yaourts un peu de croquant.




Yaourt et brisures de Speculos

Préparation : 20 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait V2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 100 g de lait concentré sucré

- 1 gousse de vanille

- 12 biscuits Spéculos en morceaux

Comment faire ?

Faire tiédir 25 cl de lait dans une casserole (environ 45°) puis ajouter la gousse de vanille
ouverte en deux dans le sens de la longueur. Laisser infuser 15 minutes. Passer au tamis et
ajouter le reste de lait. Ajouter le lait concentré et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le
mélange soit parfaitement homogene. Verser le mélange dans les pots individuels en déposant
de temps en temps les morceaux de biscuits. Placer les pots dans la yaourtiére/fromageére.
Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur ul¥ Régler la minuterie pour une
durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts
se conserveront au réfrigérateur pendant une semaine.

Variante : il existe maintenant de la pate a tartiner Spéculos, en déposer au fond des pots
avant la cuisson.

Yaourt au lait concentre, brisures de cookies

Préparation : 10 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 60 cl de lait concentré non sucré

- 1 yaourt nature au lait entier

- 2 cuilléres a soupe de lait en poudre

- 50 g de sucre ou 20 g d'aspartame ou
fructose (facultatif)
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Comment faire ?

Verser le lait concentré a température ambiante dans un récipient. Ajouter le lait en
poudre, le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogéne.
Ajouter le sucre de votre choix (facultatif). Déposer des brisures de cookies au fond de
chaque pot et verser le mélange. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser le
couvercle et la mettre en marche en appuyant sur O\ . Régler la minuterie pour une durée
de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte
automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les
yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant une semaine.

Astuce : vous pouvez utiliser des berlingots de lait concentré sucré aromatisé pour
parfumer vos yaourts. Dans ce cas, on remplace les 40 cl de lait concentré par le lait
concentré aromatisé.



Yaourt au naturel

Préparation : 5 minutes
Pour 6 pots en verre
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait entier pasteurisé
- 1 yaourt nature au lait entier
- 30 g de lait en poudre

Comment faire ?

Pour du lait pasteurisé, le faire
chauffer puis le refroidir. Verser le lait a
températureambiantedansunrécipient.
Ajouter le lait en poudre et le yaourt en
fouettant, jusqu'a ce que le mélange
soit parfaitement homogene. Verser
le mélange dans les pots individuels.
Placer les pots dans la yaourtiére/
fromagére.  Poser le couvercle et la
mettre en marche en appuyant sur O\.
Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont
préts, un signal sonore retentit et
I'appareil s'arréte automatiquement.
Placer les couvercles sur les pots et les
déposer au réfrigérateur. Les yaourts se
conserveront au réfrigérateur pendant
une semaine.

Astuce : vous pouvez ajouter lors du
mélange, des extraits naturels pour
parfumer vos yaourts ( extrait de café,
de vanille, de fraise, fleur d'oranger)
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Yaourt sucré « tout chevre »

Préparation : 10 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 70 cl de lait de chevre

- 1 yaourt au lait de chévre
- 150 g de sucre en poudre

Comment faire ?

Faire fondre le sucre dans un peu de lait chaud. Verser le reste de lait a température ambiante
dans un récipient. Ajouter le yaourt et le lait sucré en fouettant, jusqu'a ce que le mélange
soit parfaitement homogéne. Verser le mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans
yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur (\. Régler la
minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore retentit
et l'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les déposer au
réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant une semaine.

Conseil : le lait de chévre se digére plus facilement que le lait de vache, il est donc recommandé
pour les bébés et les personnes qui supportent mal ce dernier.

Yaourt aux fraises lagada

Préparation : 10 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 11de lait 72 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier
- 30 g de lait en poudre

- 150 g de fraises Tagada

- 12 biscuits roses de Reims

Comment faire ?

Tiédir 20 cl de lait. Imbiber les biscuits roses de Reims et déposer les dans le fond des
pots. Réserver au frais. Faire tiédir 40 cl de lait dans une casserole (environ 40° ) puis
mixer les fraises Tagada et le lait tiede. Passer au tamis et ajouter le reste de lait. Ajouter
le lait en poudre et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement
homogéne. Verser le mélange délicatement dans les pots en verre. Placer les pots dans
la yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur O\
Régler la minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal
sonore retentit et 'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots
et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts « charlotte » se conserveront au réfrigérateur
pendant quelques jours.

Conseil : Servir avec une salade de fruits rouges et quelques gouttes de vinaigre
balsamique.
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Yaourt tout soja

Préparation : 10 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table
- 75 cl de lait de soja
- 1 yaourt soja nature ou vanille

Comment faire ?

Verser le lait a température ambiante dans un récipient. Ajouter le yaourt en fouettant, jusqu'a
ce que le mélange soit parfaitement homogene. Verser le mélange dans les pots individuels.
Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en
appuyant sur {3\ . Régler la minuterie pour une durée de 9 heures Lorsque les yaourts sont préts,
un signal sonore retentit et |'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les
pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur pendant une
semaine. Il est possible d'utiliser des yaourts au soja aromatisés aux fruits.

Conseil : le lait de soja est conseillé aux personnes ayant des problémes cardio-vasculaires.
Il 'est reconnu aussi pour ses propriétés antioxydants.

Yaourt zestes et lemond curd

Préparation : 20 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait entier

- 1 yaourt nature au lait entier

- 2 cuilléres a soupe de lait en poudre

- Le zeste rapé de 3 citrons verts

- 1 pot de lemond curd (créme de citron)
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Comment faire ?

Mélanger le lait a température ambiante avec le yaourt, le lait en poudre. Fouetter
jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogeéne. Ajouter le zeste des citrons.
Déposer un peu de créme de citron dans chaque pot puis verser le mélange. Placer les
pots dans la yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant
sur B\. Régler la minuterie pour une durée de 9 heures. Lorsque les yaourts sont préts,
un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles
sur les pots et les déposer au réfrigérateur. Les yaourts se conserveront au réfrigérateur
pendant une semaine.

Dressage : faire une meringue avec 3 blancs d'ceufs et 120 g de sucre . A I'aide d'une
poche a patisserie recouvrir chaque yaourt d'un peu de meringue et la dorer avec un
chalumeau. Recouvrir de brisures de meringue séchée.



Yaourt carampar

Préparation : 15 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 50 cl de lait 2 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier
- 20 g de lait en poudre

- 20 cl de lait de coco

- 100 g de lait concentré sucré

Comment faire ?

Faire tiédir la moitié du lait dans une
casserole (environ 45°) puis y faire
fondre les carambars. Passer au tamis
et ajouter le reste de lait froid. Ajouter
le lait en poudre et le yaourt en
fouettant, jusqu'a ce que le mélange
soit parfaitement homogene. Verser
le mélange dans les pots individuels.
Placer les pots dans la yaourtiére/
fromagere. Poser le couvercle et la
mettre en marche en appuyant sur O\
Régler la minuterie pour une durée
de 9 heures. Lorsque les yaourts sont
préts, un signal sonore retentit et
I'appareil s'arréte automatiquement.
Placer les couvercles sur les pots et les
déposer au réfrigérateur. Les yaourts
se conserveront au réfrigérateur
pendant une semaine.




Le yaourt barbe a papa

Préparation : 25 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 9 heures

Sur la table

- 70 cl de lait 72 écrémé

- 1 yaourt nature au lait entier

- 4 cuilléres a soupe de lait en poudre
- 40 g de barbe a papa

Comment faire ?

Faire fondre la barbe a papa dans la moitié du lait tiéde. Ajouter le reste de lait, la poudre de
lait et le yaourt en fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit homogene. Verser le mélange dans
les pots individuels. Placer les pots dans yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle et la mettre
en marche en appuyant sur [\ . Régler la minuterie pour une durée de 9 heures. Lorsque les
yaourts sont préts, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Placer les
couvercles sur les pots et les déposer au réfrigérateur.

Astuce : si vous utilisez un lait entier, incorporer seulement 2 cuilléres a soupe de lait en poudre
pour avoir une texture crémeuse semblable a la recette.

Yaourt croguant riz au lait

Préparation : 5 minutes
Pour 6 pots
Temps de fermentation : 8 heures

Sur la table

- 50 cl de lait entier pasteurisé

- 50 cl de lait de riz

- 1 yaourt nature au lait entier

- 5 cuilléres a soupe de lait concentré
sucré

- 80 g de riz rond concassé

- 80 g de miel d'acacia

Comment faire ?

Cuire le riz avec le miel et 50 cl de lait de riz. Réserver et refroidir. Verser le reste du
lait a température ambiante dans un récipient. Ajouter le lait en poudre et le yaourt en
fouettant, jusqu'a ce que le mélange soit parfaitement homogeéne. Mélanger avec le riz
au lait et verser le mélange dans les pots individuels. Placer les pots dans la yaourtiére/
fromagére. Poser le couvercle et la mettre en marche en appuyant sur O\ . Régler la
minuterie pour une durée de 8 heures. Lorsque les yaourts sont préts, un signal sonore
retentit et |'appareil s'arréte automatiquement. Placer les couvercles sur les pots et les
déposer au réfrigérateur. Les yaourts se dégusteront aprés 6 heures au réfrigérateur.

Astuce : vous pouvez ajouter quelques gouttes de fleur d'oranger pendant la cuisson du
riz ou le zeste d'une orange.



Le fromage blanc

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 14 heures
Egouttage : 30 minutes

Temps de réfrigérateur : 1 heure

Sur la table

- 1 litre de lait entier

- 6 gouttes de présure
- 1 petit suisse a 30 %

Comment faire ?

Mélanger énergiquement dans un
grand récipient le lait & température
ambiante et le petit suisse. Ajouter la
présure en mélangeant délicatement
avec une spatule. Moins le mélange est
agité et plus la présure sera efficace.
Verser le mélange dans les 4 pots
muni des faisselles. Placer les pots
dans la yaourtiére/fromageére. Poser le
couvercle puis la mettre en marche en
appuyant sur . Régler la minuterie
pour une durée de 14 heures. Lorsque
les fromages blancs sont préts, un
signal sonore retentit et I'appareil
s'arréte automatiquement.

Sortir les pots a faisselle de la
yaourtiére/fromagére et faire pivoter
le systeme d'égouttage. Laisser les
fromages blancs pendant 30 minutes
a l'air libre. Jeter le jus d'égouttage et
placer les couvercles sur les pots. Les
déposer 1 heure au réfrigérateur avant
de déguster.

Astuce : pour les 6 tournées suivantes,
utiliser 100 g de fromage blanc pris sur
la tournée obtenue a la place du petit-
suisse.




28

| a faissele nature

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 16 heures
Egouttage : 30 minutes

Temps de réfrigérateur : 2 heures

Sur la table

- 1 litre de lait entier
- 5 gouttes de présure
- 1 faisselle bio

Comment faire ?

Mélanger la faisselle et le lait. Tiédir a 30°c et ajouter la présure en mélangeant le moins
possible. Verser la préparation dans les pots muni des faisselles. Placer les pots dans la
yaourtiére/fromagére. Poser le couvercle puis la mettre en marche en appuyant sur [z . Régler
la minuterie pour une durée de 16 heures. Lorsque les faisselles sont prétes, un signal sonore
retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les paniers a faisselle dans un plats.
les égoutter 30 minutes a I'air libre puis les mettre au réfrigérateur pendant 2 heures avant de

les déguster. Réserver le petit lait pour les prochaines tournées.

Astuce : pour les tournées suivantes, utiliser 100 g de faisselle obtenue ou 120 ml de petit

lait.

Le fromage de chevre frais

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 16 heures
Egouttage : 24 heures

Temps de réfrigérateur : 12 heures

Sur la table

- 1 litre de lait de chévre

- 6 gouttes de présure

- 1 cuillére a café de fleur de sel

Comment faire ?

Mélanger délicatement dans un grand récipient le lait a température ambiante et la
présure. Moins le mélange est agité et plus la présure sera efficace. Verser le mélange
dans les 4 pots muni des faisselles. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére. Poser
le couvercle puis la mettre en marche en appuyant sur . Régler la minuterie pour
une durée de 16 heures. Lorsque la préparation est préte, un signal sonore retentit et
I'appareil s'arréte automatiquement.

Sortir les pots 4 faisselle de la yaourtiére/fromagére. Déposer les paniers a faisselle dans
un plat puis les mettre au réfrigérateur pendant 24 heures. Vider de temps en temps le
petit lait au fond du plat. Aprés 24 heures, mettre le caillé dans un récipient et ajouter le
sel en mélangeant délicatement. Verser a nouveau dans les faisselles en tassant un peu
le mélange. Laisser 12 heures au réfrigérateur, avant de déguster.

Astuce: pour les 6 tournées suivantes, utiliser 100 g de fromage blanc pris sur la tournée
obtenue a la place du petit-suisse.



Le fromage de chevre a l'hule d'olive et condiments

Préparation : 15 minutes
Pour 4 fromages
Temps de séchage : 5 a 6 jours

Sur la table

- 4 fromages de cheévre

- 12 litre d'huile d'olive

- 3 gousses d'ail épluchées

- 2 feuilles de laurier

- 3 branches de thym frais

- 4 zestes de citron

- 1 branche de romarin

- 10 baies de genievre écrasées

Le tofu

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 18 heures
Egouttage : 30 minutes

Temps de réfrigérateur : 1 heure

Sur la table

- 1 litre de lait de soja nature
- 2 cuilleres a café de nigari
-4cldeau

- 1 étamine

Comment faire ?

Procéder de la méme facon que pour la recette du chévre frais.

Faire sécher les fromages de chévre frais sur un linge propre dans un endroit aéré et frais
pendant quelques jours. Une fois sec, préparer la marinade : mélanger I'huile d'olive, les
condiments et les herbes. Verser la préparation dans un bocal et ajouter les fromages de chevre.
Conserver dans un endroit frais pendant 1 semaine et déguster.

Astuce : elle permet de conserver les fromages plus longtemps et peut étre utilisée plusieurs
fois.

Comment faire ?

Mélanger le nigari et I'eau. Tiédir a 30°c le lait de soja et ajouter le nigari en mélangeant
délicatement. Verser la préparation dans les pots muni des faisselles. Placer les pots dans
la yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle puis la mettre en marche en appuyant sur.
Régler la minuterie pour une durée de 18 heures. Lorsque le tofu est prét, un signal sonore
retentit et I'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les paniers a faisselle dans un
plats et les égoutter 30 minutes a I'air libre. Verser le caillé dans une passoire recouverte
avec I'é¢tamine. Fermer |'étamine et presser fortement le mélange pour égoutter le petit
lait. Pour obtenir un tofu ferme, poser un poids sur I'¢tamine et laisser le tout dans un
plat au réfrigérateur pendant 1 heure. Le tofu se conserve recouvert d'eau fraiche au
réfrigérateur.

Conseil : vous trouverez le nigari dans les épiceries asiatiques ou les magasins bio.
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| a brousse aux fruts du mendiant

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 15 heures
Egouttage : 30 minutes

Temps de réfrigérateur : 3 heures

Sur la table

- 1 litre de lait de cheévre

- 4 cl de vinaigre de cidre

- 100 g de miel liquide

- 1 cuillére a soupe de noisettes émondées
- 1 cuillére a soupe d'amandes émondées
- 1 cuillére a soupe de cerneaux de noix

- 1 cuillére a soupe de raisins secs

Le mascarpone

Préparation : 5 minutes

Pour 4 pots a faisselle

Temps de fermentation : 12 heures
Egouttage : 12 heures

Temps de réfrigérateur : 12 heures

Sur la table
- 1 litre de créeme liquide a 30 %
- 5cl de jus de citron

Comment faire ?

Mélanger le lait tiede et le vinaigre en remuant le moins possible. Verser la préparation dans les
pots muni des faisselles. Placer les pots dans la yaourtiére/fromageére. Poser le couvercle puis la
mettre en marche en appuyant surf3. Régler la minuterie pour une durée de 15 heures. Lorsque
la préparation est préte, un signal sonore retentit et I'appareil s'arréte automatiquement.
Déposer les paniers a faisselle dans un plats. les égoutter 30 minutes a I'air libre. Verser le
mélange dans une passoire recouverte d'une étamine. Mettre au réfrigérateur pendant 3 heures
avant de déguster.

Dégustation : mélanger les fruits secs et ajouter le miel chaud. Verser sur la brousse avant de
déguster.

Comment faire ?

Mélanger la créme liquide et le citron en mélangeant le moins possible. Verser la
préparation dans les pots muni des faisselles. Placer les pots dans la yaourtiére/fromagére.
Poser le couvercle puis la mettre en marche en appuyant sur 3. Régler la minuterie pour
une durée de 12 heures. Lorsque la préparation est préte, un signal sonore retentit et
I'appareil s'arréte automatiquement. Déposer les paniers a faisselle dans un plats. les
€goutter 30 minutes a I'air libre. Verser le mélange dans une passoire recouverte d'une
¢tamine. Mettre au réfrigérateur pendant 12 heures avant de déguster.

Dégustation : imbiber des biscuits cuilleres de café expresso. Les déposer dans le fond
d'une tasse et recouvrir de mascarpone légerement sucré. Saupoudrer de cacao.
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Petits Suisse

Préparation : 15 minutes
Temps de réfrigérateur : 1 heure

Sur la table
- 4 faisselles égouttées
pendant 2 jours
- 150 gr de créme fraiche épaisse

Cervelle de Canut

Préparation : 15 minutes
Temps de réfrigérateur : 1 heure

Sur la table

- 4 faisselles égouttées pendant 1 jour
- 100 gr de creme fraiche épaisse

- 1 échalote ciselée

- 1 cuillére a café de persil haché

- 1 cuillére a café de cerfeuil haché

- 1 cuillére a café de ciboulette ciselée
- 4 cl d'huile d'arachide

- 1 cuillére a café de vinaigre de vin

- Sel et poivre

Comment faire ?

Dans un saladier, mélanger les faisselles égouttées puis ajouter un tiers de leurs poids en créeme
fraiche. Fouetter I'ensemble pour obtenir un mélange tres lisse.

Remplir des petits verres de dégustation ou des petits cercles inox de 4 cm de diametre que
vous aurez préalablement chemisés de papier sulfurisé. Couvrir d'un papier film. Garder au
frais minimum 1 heure avant de déguster.

Astuce: vous pouvez incorporer des fruits rouges frais coupés en morceaux aux petits-suisses
avant de déguster.

Comment faire ?

Dans un saladier, mélanger les faisselles égouttées puis ajouter la creme fraiche.
Fouetter I'ensemble pour obtenir un mélange trés lisse. Incorporer le reste des ingrédients
et assaisonner a votre godt.

Garder au frais avant de déguster.

Conseil : servir la cervelle de canut avec des grandes tranches de pain de campagne
grillées.



Truffes de chevre apéro

Préparation : 20 minutes
Temps de réfrigérateur : 1 heure
Pour 4 personnes

Sur la table

- 4 fromages de chevre

- 1 cuillere a soupe de paprika

- 1 cuillere a soupe de curry

- 1 cuillere a soupe de poudre de noix
- 1 cuillere a soupe de cumin

Comment faire ?

Procéder de la méme facon que pour la
recette du chévre frais.

Faire sécher les fromages de chévre
frais sur un linge propre pendant 1 jour
de plus au frais. Faconner les fromages
pour obtenir 12 boulettes. Rouler les
boulettes dans les différents mélanges
et réserver 1 heure au frais avant de
déguster.

Astuce: pour obtenir des variantes, vous
pouvez utiliser des graines de sésame
noir, des herbes fraiches hachées, de
la chapelure de pain d'épices ou un
concassé de bacon séché.




Fromage aux fines herbes

Préparation : 15 minutes
Temps de réfrigérateur : 1 journée

Sur la table

- 4 faisselles égouttées pendant 1jour
- 4 gousses dail

- 1 échalote ciselée

- 1 cuillére a café de persil haché

- 1 cuillére a café de thym frais haché
- 1 cuillere a café d'estragon haché

- 1 cuillére a café de ciboulette ciselée
- Sel et poivre

Comment faire ?

Eplucher et blanchir a I'eau bouillante les gousses d'ail. Rafraichir. Dans un saladier, mélanger
les faisselles égouttées avec les fines herbes. Ajouter |'ail écrasé et haché et I'échalote ciselée.
Assaisonner a votre goGt. Faconner de petits ou bien un gros fromage. Envelopper dans un
papier sulfurisé et garder au frais 1 journée avant de déguster.

Conseil : rouler le fromage dans des herbes fraichement hachées avant de déguster.

Géateau au fromage blanc

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 25 minutes

Sur la table

- 500 g de fromage blanc

- 50 g de farine

- 40 g de sucre en poudre

- 3 ceufs

- le zeste d'un citron rapé

- 1/2 cuillére & café d'extrait de vanille
- 1 cuillére a café de levure chimique
- 1 pincée de sel

Comment faire ?

Dans un saladier, mélanger la farine et la levure.

Dans un autre récipient, blanchir les jaunes d'oeufs et le sucre . Rajouter le zeste de
citron, l'extrait de vanille et le fromage blanc. Mélanger et mettre au frais. Préchauffer
le four a 180°C. Battre les blancs en neige avec une pincée de sel.

Incorporer la farine et la levure au premier mélange puis rajouter délicatement les blancs
d'oeufs. Verser la pate dans un moule anti-adhérent Iégeérement beurré. Faire cuire
environ 25 minutes a 180°C .

Conseil : vous pouvez parfumer le gateau avec de la fleur d'oranger.





