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Les yoourts,
indispensables & lo sonte

Chaoleur douce et fermentotion longue.

cest le secrai

Tous les laits sont bons
Votre yoourfiére SEB

Le yoourt noture

Les yoouris oromafisés
Les yoourts oux fruits Frois
Les yoourts ous frutts cuits
& recettes ou yaour

=

SEB, c'est une fradition de qualite,
de robustesse et de sécurité. Trois raisons
“sOres” pour que votre yaourtiére entié-
rement automatique SEB vous rende
longtemps de loyaux et agréables
services.

SEB, clest aussi le matériel culinaire
le plus élaboré et le plus perfectionné,
qui facilite la vie des femmes modernes
soucieuses de respecter les bonnes tra-
ditions culinaires. Super-cocottes alu,
inox, couleur ou décor, friteuses, sorbe-
fieres, grils, cofetieres, moulins & café,
et grille-pain éleciriques: chaque appa-
reil SEB est, dans son domaine, le plus
performant. Accompagné dun livre de
recettes il constitue, par excellence, le
cadeau le plus utile et le plus apprécié.
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Sa préparation est des.plus simples.

Fremier cos:

81 vous parter de taments secs. achetés dens un mapga-
sin de digtétioque ou chazr votra phamacien. voici ce qu'il faut
Faare

Videz le contenu du sachet de ferments dans un réci-
pient. Ajoutez-y peu a peu un litre de loit froid sons cesser de
bottre ou fouef, pour gque le mélange se fosse parfaitement,
Répartissez le mélonge dans les pots de la yaourtiére, Branchez:
la, oppuyez sur la boutan. Attendez 5§ heures, et p|t||:ez les pots
ou réfrigérateur. Le lerment sec gogne d Bire utilisé frais.
Avec le temps, ses focultés biologigues s'atténuent, |l e peut
que les yaourts issus directement de ces ferments secs ne soient
pas wes pris 1a premiere {ois, Clest pouf quol NoUS VOUS TEcom-
mandons de suivre les conseils des fabricants de farments :
lorsque 'on utilise un farment sec pour |5 premiére fols. (| est
priférablie de réenclenches la yacurtiére 2 heures apris [Tavoir
branchée poir 18 premiére fois ou remettre dans la yaourtigra
des vaourts gui n'auraient pas pris et recommencer |Topération,
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Douxiéme cas:

5i vous utiliser un yoourt de commerce. Versez le yoourt
dans un récipient et ajoutez le loit en déloyoni puis ogissez
comme précédemment.

Pour donner plus de consistance ou yoourt, vous pouver mouter,
lors de lo préparation, 2 cuillerées 4 soupe de |o% en pouwdre Regiloid® ou
Quick=lail powr un litre de loit.

En procédant selon une des méthodes indiqu-éeﬁ ci-dessus
vous obtiendrez dez yoourts de lo premiére genération. Il vous
suffira de réserver un de ces yoourts pour entemencer un litre
de lait la fois suivante. et vous cbtiendrez cinsi des yoourts de la
seconde génération. Faites de méme les fois suivantes. maois cu
bout d'un certain temps, (vers la 1 5™ géanération environ) vos
yoourts deviendront plus acides, Nous vous conseillons alors
de renouveler le ferment en procédont comme la premigre fois.

Mofe ; Préparation avec du loit en poudre : pour B yoouwrts,
—lait & 0% de maotigre grosse : —lait & 26% de matibres grasses-
» 4 pats de “Régilaoit® e 3 pots et 172 de Quick-loit
e & pats et 172 deou » & pols et 1°2 deou
Versez be lait en poudre progressivement dons [eou, mélongez,
filtrez. Procéder ensuite comme dans le premier cos.
Une fois sortis du réfrigérateur, vos yoourts sont solides, bien spriss,
Vous pouvez les deguster ovec ou sans sucre. Maois si vous préférez, vous
pouvez les Fouetter : vous obtiendrez olors un vrai sgolt bulgares, un
yoourt fluide et cremeus,

Vous connaissez maintenont tous les secrets des yoourts
wnoturen. Excellents aliments au aolt incomparable, ils sont
pour cerigins les seuls vrois, les seuls bons. Mais doutres pré
férent {surtoul ou moment du dessert ou du golider | des yoouris
plus eamusants & voir et @ savourer.

Rien de plus simple: les yoourts s'accommodant parfoite-

mant de sirops de fruits, d essences noturelles divarses, doro-
mates en poudre, de frults, de confitures, de compotes...
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AROMATISES

YAOURTS AUX SIROPS

I litre de loit froid. | yoourt noture eu | sachet de ferment
e siropsdefruits [grenadine, aorange, cossis, citron, mandorine,
froise. groseille. orgeot. frombaise, froise des bois, bonone,
myrtillas, cerises. .| 5 cvillerées a soupe

‘e sirops de fleurs [rose. violette, jasmin, sonfol) 4 culllerées

0 soupse.
» sirop de menthe - 4 culllerées a soupe,

Versez le yoourt au le contenu du sachet de ferments
dans un récipient. Ajoutez-y le sirop et versez-y peu 8 peu le
lait froid en ne cessant de bottre avec un fouet. Versez le mé-
lange dans les pots et placez-les dans la yacurtiere.

YAQURTS AUX SUCRES
i litre de lgit froid, | yoourt nature ouw un sachel de ferment,
4 cuillarées & soupe de caramel liquide ou de sucre dérable
{sirap d érable| ov de rgofden sirupw (specialite onglaise ou
godt de miel ocidulé), ou de miel liguide.

Frocedezr comme pour les yoourts oux sirops de frofts,
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YAOURTS AUX EXTRAITS DE FRLITS

Il exizte dons le commerce des extrpits liquides de fruits
partant la mention waréme noturels. Il fout les ufiliser ovec
parcimenie, car s sont trés concantrés.
! llite de lait froid, 1 yoourt noture ou | sochet de ferment
2 cuillerées & cofé d extraif de fruit: orange, citron, mondorine
froise, framboise, onanas, cerise.

Procédez comme pour los yoourts aux sirops de fruits.

YAQOURTS AUX ESSEMNCES AROMATIQUES

Voustrouverez dans le commerce toutes sortes d essences
liguides (dont I'aréme est naturel| qui parfumeront merveil-
leusement les yoourts, @ condition de bien les doser. Les doses
pour 1 litre de loit sont
e amande amére . /2 cuillerée 0 cofé e connelle liguide
(delicieux! ) : 1 cuillerée 6 cofe e cofé - 1 cuillerée a soupe
s sou de fleurs d oronger ; | cullleree /2 4 cofé e« menthe
| cuillerée & café e pistache 2 cuillerées 1/2 g cofé e vonille
2 cuilleréas & cofé,

Procédez comma pour les yoourts aux sirops de fruits

¥YAOURTS AUX AROMATES EN POUDRE
| litre de laoit froid, 1 yoowrt nofure ou | sochel de ferment.
3 cuillerédes a soupe de vanille en poudre. ou de connelle, ou
de gingembre |particuligrement délicieusx

Mettez lo poudre dens une |ofte, verser-y le yoourt
battez bien au fouet, ojoutez le lait pev 0 peu, en continuant
& battre.5i vous utilisez un terment sec, mélongez-le @ lo poudre
gromeatique &t versez le loit petit a petit en battani ou fouet.

YAOQOURTS AU CHOCOLAT, CAFE, CARAMEL
1 lifre de loit froid. 1 yeourt noture ou | sochet de ferment
Jcuillerées dsoupe de chocolat en poudre, cude cofe, de chicores
ou de caramel en paillettes

Mettez le chocolat dans une jotie, ajoutez peu @ peu
1/2 tasse de loit & peine tiéde, en fouettant sons cesse, puois
ojoutez le yoourt ou le ferment. Mélanger bien. Versez e reste
du lgit freid, sans cesser de fouetter. Versez dons les pots.

MB. Avec les composants en poudre il est recommande
de battre le yoourt avec une culllére au moment de la eonsom-
mation.
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YADU
FRUITS FRAIS

YAOURT A LANANAS
1 fitre de lait froid, | yoourt noture ou | sochet de ferment,
2 tranches d onanas, 4 tuillerées & seupe de sirop donanas

Découpez les tranches en dés, Batiez le yoourt ou foue!
dans une jatte, ajoutez petit o petit le loit et le sirop ef verser
dans |es pots. Réportissez les dés donanas dans les pots. Vous
pouvez ajouter au mélange loif-yoourt un demi reste ropé de
citron ou d'arange.

Variante : vous pouver égolement préparer de lo méme
moniére des yoourts avec des fraises, des fraises des bois, avec
des framboises, & lo mondorine (4 mondarines), oux démentines
|4 clémentines), a lorange (1 grosse crangel...

YAOURT AUX ZESTES
I llire de loitfroid, | yoourt natfurecu | sachet de ferment, 22estes
de citron eu d'oronge non froités au dyphénil.

Une heure ou moins ovant de préparer les yaourts, (ou
mieux la veille), raper finement les zestes avec une rape
épices et mélonger-les au laif.

Au moment de préparer |es yoourts, versezle yoourt nature
dans une jatte, fouettez-le, puis versez peu & peu le loit porfumé
aux zestas, Sucrez a volonté. Versez dons les pots.
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YAOURTS AUX
FRUITS CUITS

YAOURTS A LA GELEE DE FRAISES
I litre de loit froid, | yoourt noture ov | sochet de ferment
4 cuillerées o soupe de gelée de fraises.

Foites fondre lo gelée & feu frés doux. Versez-lo dons une
jotte. Ajoutez-y peu a pau le loit. puis le yoourt battu ou le fer-
meni. Mélangez bien. Versez dans les pots.

Variante: gelée de fromboises, coings. oronges. abricots.
citrons verte.
YAOURTS A LA CONFITURE
! litre de lait froid, | yoourt nature ov | sachet de ferment,
4 cuilleréesd soupe d'une confifure pos frop épaisse et confenant
des petites boies ou des petits morcecus de fruifs: airefles. myr-
tilles, rhuborbe, gingembre, frhise, mormelode d cronges.
Fouettez |la confiture aver un peu de loit. Ajoutez le yoourt
ou le ferment. Melangez bien, puis versez le reste du lait et
mettez dons les pots,
YAOURTS AUX ABRICOTS
I litre de lait froid, 2 culllerées & soupe de sucre. | yoourt
nofure ou | sachet de ferment. 12 abricots.

Coupez les fruits en petits morceoux et foites-les cuire
ovec 2 cuillerées & soupk de sucre, jusqu'a ce que le mélange
soit épais. Laissez refroidir, puis fovettez-le avec le yoourt et
versez doucement le loit sons cesser de fovetter.

Varionte : vous pouvez utiliser de la méme manigre deux
bonones ou 16 pruneaux.
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&
ETTES
AU YAOURT

RAITA
(ou salade de yoourt & lindienne)

Pour & 4 7 personnes.

7 pots de yoourt nefure SEB, | cancombre. 4 tomates bisn fer-
mes, ou | livre de mini-tomates [tomates cerise ). 3 cuillarées
a soupe d oignons hachés menw. sel. poivre, 2 pincées de cumin
en poudre, | petit bouguet de coriandre fraiche (ou de cerfeuil,
ou ciboulette, ou menthe, ou fenouil ).

Coupez le concombre en fines rondelles. Gardez-en quel-
ques-unes pour la décoration, et coupez les auires en quatre
Coupez les tomates en deux, horizontolement. Pressez chogue
demi tomate pour en extraire les groines. puis coupez-les en
des. Dons un saladier, bottez le yoourt au fouer. Ajoutery les
'eégumes, les épices et les herbes. Mélangez le tout délicate-
ment. Verifiez | assoisonnement et décorez le dessus de lo sals-
de de rondelles de concombre, de pefites tomates et de fines
herbes.,

Couvrer, et foites réfrigérer lo solade pendant deux
heures au meins avant de lo servir comme entrée. oy eomme
accompagnement dun plot trés épicé (curry, ou brocheties
d'ogneau, par exemple].
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PETIT DEJEUNER OU GOUTER
{pour 2 personnes)

3 yaourts noture ou oromaotisés SEB (6 lg vonille, lo
cannelle. l'omande amére, la Heur d'eranger, la pistoche, ste.)
I banane, | pomme, sucre en poudre ou miel liguide, 1 bal de
flocens d'ovoine.

Bottez les yaourts au fouvel, ojoutez-y lo bonone coupée
en rondelles, lo pomme pelés ropée ou coupee en fines lomelles,
les flocons d'avoine et du sucre 4 volonté (oo du miel). Malan-
gar bien.

Yarignta: lo pomme [ou la bonane. ou choix), peut 8fre rem-
placée par d'autres fruits frois: peche, poire, abricol, grossilles,
fromboises, mures, efc. ).

MAYONMNAISE AU YADURT

Versaz un yoourt nature SEB dons un bol, bottezr-le ovec
une cuilleree o cofé de moviorde, s=l, poivre. et versez-y pou @
peu, en filet, et sons cesser de fouetter, de 'huile d'olive, jus
gu ace que vous obteniez la consistance d'une créme dpaisse.
Ajoutez-y des fines herbes hochees, ou une cuillerée & calé
de paprika, ou de curry, ou encore un zeste de citron rapa.

Servez bien froid aovec un ploteou de crudités: céleri en
bronche, bouquets de chou-Heur cru, poivrons en lomelles. radis,
petites tomotes entiéres, longs batonnets de corotfes, signons
frais, etc. Clest delicieux.

POULET AU CURRY

(pour 5 & 6 personnes)

I gros pouletde 1,600 kg, coupe en douze ou quinze morcegusx,
3 cuvillerees o soupe dhulle. 4 gros oignons hochés menu,
! gousse d'ail hachée. 2 cuillerées a sbupe de curry, | coilleree
& soupe rase de farine, 2 pots de yoourt noture SEB, sel, poivre,
le jus d'un dami cifron, | cuillerée o soupe de coriandre froiche
ciselas.

Foites choutter 'huile dons une cocotte et toites-y revenir
les morceaux de poulet sans trop les foire dorer.

Ratirez-les et metter dons lo cocotte les cignons et lail
Faites culre doucement en remuant jusgu @ ce gue les oignons
soient transporents mais non dorés; ajoutez lo forine ot le curry
en remuaont bien, puis le yoourt.

Tournaz constomment. Ajoute: enfin les morceaux de
poulet. Enrobez-les bien du melonge. Couvrez la cocotie ef
laissez cuire une demi-heure en remuant de temps en temps,
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puis ajoutez o conondre ciselee. Loissezcuireencore 1/4 d haure
environ, jusgu ¢ ce gue le poulet soit tendre ( mais pas trop cuit).
Arroser-le de jus de citron, melangez et servez oussitét, avec du
riz créole en garniture.

Variante: en méme tempsque le yoourt, vous pouvez ojouter dans
la cocotte 500 g de tomates pelées, épépinées et finement
hochées.

YAQURTISES AU CHOCOLAT
Z pois de yoourt nature SEB, T pot de yoourt de beurre mou,
3 pots de yoour! de sucre, 4 pots de yoour! de farine. 1 pof de
yoourf de chocolat en poudre non sucré. 3 ceufs | poguet de
levure alsocienne vonilie

Battez ou fouvet le beurre, le sucre of lo vonille. Ajouter
les oaufs un @ un. puis le chocolot, et alternaiivement le Yoo
et ia foring. Terminez par lo levure

Melangez bien. Versez la pote obtenue dons d= petits
moules o gateoux bien beurrés et faites cuire & fowr moyen
{5 1/2 oy thermostatl) jusqu'd ce que lo pointe dun costeauy
enfoncée dons la pdte ressorte séche.

Demoulez et poudrez de sucre gloce

SORBET AU YAOURT
(pour B personnes)
8 pafs de yoourt nature SEB, 4 citrons non troités. | poguet de
sucre vanillé, 300 g de sucre en poudre. 200 g de creme froicke
I blone d'oeuf

Si wous posséder égolement lo sorbetiére électrigus SEB,

vous pouvez realiser frés focilement le dessert délicieux et

raffiné que constitue le sorbet au yaourt,

Battez les yoourts au fouet avecle sucre et le sucre vanillé
Ajoutery le zeste ripéd de deux citrons, puis le jus des guatre
citrons, et enfin le créme. Melongez bien. Versez dans voire
sorbetiére SEB [ou 0 défout dans les bocs & glagons du freezer,
mais dans ce cas, remuez a lo fourchette pendant que le sorbet
prend, pour ne pos avoir de pailleties),

Incorporez-y un blenc d ceuf battu en neige trés ferme &t
faites glacer de nouveou avant de servic.

Vaorionte: vout pouvez remplocer les citrons par des oranges.
des mondarines, des pamplemousses, ou encore des purées de
truits [1/4 de litre pour un litre de yaourt): froises, framboises

ou anonos. Dons tous ces cas. diminuez la quantité de swere

(200 g}.
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