Lait de soja fermenté ou yaourt de soja fait maison

Tout récemment, j'ai découvert le yaourt de soja qui n'est quand méme pas donné!!! Jai acheté des ferments pour
lait de soja fermenté et me suis lancée dans sa fabrication avec ma yaourtiére sans électricité "Yogotherm”. Il s'agit
d'un simple incubateur en polystyréne recouvert d'un plastique épais pour faire joli. Jutilise alors un bocal a clip ou
a vis de 1 litre pour réaliser mes yaourts au lait de vache et mes yaourt fermentés au soja.

Ingrédients et ustensiles N
- 1 litre de lait de soja nature (longue conservatlon) 7/

- 1 petit yaourt de soja fermenté nature (ou 3 a 4 c. a soupe du derﬁéwaourt de
ferments)

- 150 ml de lait de soja en poudre (facultatif)
- 1 thermometre a produits laitiers ’
- 1 bocal en verre de 1 litre (ou plusieurs petits bocaux dont le volunﬁeatotal eqﬁvaut a1 litre)
- 1 incubateur \ ;(35

Mettre le lait de soja nature (longue conservatron) dans une casserole Farteschauffer le lait de soja afin d'atteindre
une temperature entre 44 et 46°C (environ 110 a 115°F). Sl vous ut1llsez i‘flart de SO]a frais ou falt maison, amenez

Yogotherm (ou ta) et laissez in ber environ 8 a 12 heyres oujusqu'a ce que le lait de soja ait bien coagule Sl je
le prépare le joir, je le laisse incuber tou toute la nuit. S
Retirez le contenan de\l\lnc ba et réfrigérez au rgmﬁs 6 heures avant de déguster avec des fruits frais, du sucre
vanillé, u nfiture ou comp éférée, du srro@dérable de la cassonade... ou tout simplement nature!

- Vous pouvez aJouter es ferments lactiques a\la place du yaourt de soja nature... mais c'est tres cher et il est parfois
difficile d'en trouver! <<
- Aprés'environ 5 utilisation "du derme?x@urt de soja préparé" pour refaire du nouveau yaourt, vous constaterez qu'il

sera de mains en-moins ferme. Pas_de?soucrs rachetez un petit yaourt de soja nature et recommencez le processus!
- Yaourt nature maison électricite
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