Yaourts à la fraise et framboise

http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour 8 à 10 yaourts *

1 litre de lait 

1 yaourt nature ou 1 sachet de ferment lactique (Alsa) 

80g de sucre 

6 sachets d'infusion "Tentation fraise-framboise" (Lipton)* 

colorant alimentaire rose (facultatif) 

Faire tout doucement tiédir le lait avec le sucre et dès que celui-ci est complètement dissout, retirer du feu et mettre à infuser. 

Couvrir et laisser les au moins pendant 1h. 

Retirer les ensuite en les pressant délicatement. 

Dans un pichet à bec verseur et à bords hauts, délayer le lait au yaourt ou au ferment. 

Verser dans les pots puis enfourner dans le four à 40° (th 2) pendant 2h puis éteindre le four et laisser les yaourts (porte fermée) toute la nuit ou au moins 8h. 

Fermer ensuite les pots puis les mettre au réfrigérateur pour au moins 5h avant dégustation. 

* Vous pouvez varier les plaisirs au gré de vos envies grâce aux multiples saveurs disponibles. 
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