Yaourts aromatisés
Après fabrication :
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Aux fruits frais : Mixer ou écraser les fruits (pour la framboise rajouter un peu de sucre) et disposer la purée de fruits sur le yaourt sucré ou non (suivant les goûts).

A la crème de marrons : ajouter la crème de marrons sur le yaourt (sucré ou non) ou prendre de la purée de marrons nature, ajouter du sucre et de la crème liquide, bien mélanger pour obtenir une crème et la mettre sur le yaourt.
Au chocolat : préparer une sauce chocolat : faire fondre 5 carreaux de chocolat avec 10 cl de crème fraîche, remuer et disposer sur le yaourt sucré.
Avant fabrication :
[image: image2.jpg]Plumes et complignie




  
Aux fruits : mixer bananes, framboises, fraises, mangues avec le lait et du sucre, ajouter ensuite yaourt nature et lait en poudre (on peut ajouter aussi quelques morceaux du fruit choisi si on aime). Difficile avec des fruits qui lâchent beaucoup d’eau comme kiwi, poire …, le yaourt a tendance à tourner …
Au chocolat ou à la vanille : chauffer le lait avec du chocolat en morceaux ou poudre et du sucre, laisser refroidir avant d’ajouter ensuite yaourt nature et lait en poudre.
Avec un sirop : ajouter le sirop au mélange lait, yaourt, lait en poudre.
Avec des biscuits : cookies, spéculos … émietter les biscuits et les mélanger à la préparation. 
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