Yaourt nature

Idéal vu la quantité de yaourt nature que nous consommons! Au Canada, il existe un yaourtiére sans
électricité, que jai transportée dans mes bagages en France. A ma grande surprise... ca n'existe pas ici/ Que
des yaourtieres électriques avec pour exception le retour des anciennes yaourtiéres de type YALACTA! Apreés
avoir brisé un des deux contenant, je vous propose quelques méthodes alternatives de fabrication d'une
yaourtiére... sans électricité. Et voici la recette de base de yaourt!

Ingrédients (pour 1 litre de yaourt)

- 1 litre de lait entier ou demi-écrémé

-40 a 80 g (1/4 a 1/2 tasse) de lait en poudre écrémé

- 1 petit yaourt nature ou 3 a 4 c. a soupe du dernier yaourt
nature préparé
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Mettre le lait dans une casserole. Ajoutez le lait en pdfire»Metang\ez jusqu'ag éﬁksoluhon du lalt en poudre.
Si vous utilisez du lait longue conservation vous n'avez pas ax cngT\alcette eta?pe Part contre,. gtvous utilisez
du lait frais ou cru, chauffez lentement jusqu'a ce que le lait. atteigne/82°C (° 1§0F ) et enlevg@bla peau du lait.
Le mélange ne doit pas accrocher dans le fond de la casserole'?e’agg du feu. %>
Réduisez la température du lait (si vous avez procédé a la premlere’ étape et ‘que vous t\nﬁhsez du lait frais ou
cru) ou faites chauffer le lait (s1 vous utilisez du lait longue cons,ervatlon) ‘4fin dattelndre une température
entre 44 et 46°C (environ 110 a 115°F). Enlevez la peau du lal /% /nécessaaré Ajoutez le petit pot de yaourt.
Bien mélanger. \

Mettre dans le contenant de lincubateur a yaourtiére non elec que dgg\\type Yogotherm ou fabriqué maison
(voir les méthodes plus bas) et laissez incuber environ 6 a 8 heures ou Jusqﬁa ce que le lait ait coagulé (ca peut
aller jusqua 10 heures!). Si je le prépare le so1ﬁ je Ne laisse incuber toute la nuit.
Retirez le contenant de lincubateur et réfrigérez au moins 6 ﬁeureaavant de déguster avec des fruits frais,
votre confiture ou compote préférée, du sirop d'érable, du sucre, delh cassonade... ou tout simplement nature!

ogotherm dej‘htres qui va a lintérieur de lincubateur. Je l'ai remplacé
par un bﬂ@@n ve e type LeParfalt,(gu Masson)... et ca fonctionne trés bien! Je voulais en
commangder une nou ell J . Clest un/péu cher... donc j'attends mon prochain voyage pour en
rachet un nouveau (Yoirle modele sur le sité'de Yogotherm )!
- Au pl s vous ajoutez de larft en poudre, au p\lUS la texture sera ferme... mais ne dépassez pas 1/2 tasse (80 g)
par litre de lait! /
- Si vonl\R utilisez du lait de i- ecrem l@xt xture sera un peu plus '’ elasthue"
- Pour e\l@a’bglsse e temp re, posez la casserole dans un évier rempli d'un fond d'eau froide et
mélangez. \\‘
- Yous pouvez ajouter des ferme&s lactiques a la place du yaourt nature... mais c'est tres cher et il est parfois
difficile d'en trouver!
- Aprés 4 a 5 utilisation "du dernier yaourt préparé” pour refaire du nouveau yaourt, vous constaterez qu'il sera
de moins en moins ferme. Pas de soucis, rachetez un petit yaourt nature (bifidus, bulgar...) et recommencez le
processus!
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