YAoURT GREC, CREAM CHEESE DE YAOURT

Une autre facon d’onctuosifier votre ceuvre: dés que le
yaourt est prét, aprés 24 heures pour la recette sans
lactose — mais vous pourriez suivre ce principe pour aliasle triple
un yaourt ordinaire — laissez-le égoutter 2 heures créme sans
dans une étamine placée sur une passoire (voir les lactose
photos p. 64). Vous récupérerez un YAOURT «A LA GRECQUE ».
Egoutté encore plus longtemps, il devient du cream ceese
DE YAOURT. VouUs le tartinerez ou vous l'utiliserez pour un cheese

cake a la New yorkaise. C'est notre technique pour du fromage frais
sans lactose. Le kéfir convient aussi pour cette transformation.Je
propose plus loin des variations parfumées d'un fromage frais, que
vous adapterez a ce triple créme maison (voir p. 69). L'égouttage se
déroule a température ambiante.
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