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Mousse au yogourt à l'agar-agar



Mousse au yogourt à l'agar-agar
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Envie d'un dessert rafraîchissant? Cette délicate mousse au yogourt sans gélatine est facile à faire. Notre vidéo vous montre comment utiliser l'agar-agar.
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Évaluer la recette
(4.8 étoiles / 6 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	300 
g	de yogourt à la crème
	4 
cs	de sucre
	1 
cc	de sucre vanillé
	0,5 
dl	de lait
	½ 
cc	d'agar-agar
	2 
dl	de crème fouettée
	Décoration:
	8 - 10 
feuilles	de mélisse finement hachées
	4 
cs	de pistaches finement hachées
	1 - 2 
cs	de sucre grain et de fleurs en sucre (facultatif)

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Réfrigération2h

	Temps total2h30min






Changer d'affichage
	Vidéo

	Mélanger le yogourt avec le sucre et la vanille. Porter brièvement le lait à ébullition avec l'agar-agar. Y incorporer rapidement le mélange au yogourt, cuillère par cuillère. Incorporer délicatement la crème, remplir les verrines et réfrigérer. 
	Mélanger la mélisse, les pistaches et le sucre grain juste avant de servir. Répartir sur la mousse, décorer et servir sans attendre.


Remplacer l'agar-agar par 3 feuilles de gélatine; incorporer aux autres ingrédients en suivant les instructions sur l'emballage.

Servir avec de la compote de rhubarbe, de pommes ou de fraises.




Par portion:
Énergie: 1382kJ / 330kcal, lipides: 26g, glucides: 19g, protéines: 6g


Vidéo





Astuces pratiques

	Comment utiliser de la gélatine ou de l'agar-agar?
La gélatine et l'agar-agar sont utilisés pour gélifier des liquides, mais leur mode d'emploi n'es...

[image: Comment utiliser de la gélatine ou de l'agar-agar?]



	Comment utiliser l'agar-agar?
L'agar-agar est un gélifiant obtenu à partir d'algues marines. Il sert à lier des préparations f...

[image: Comment utiliser l'agar-agar?]



	Végétarisme: comment faire avec la présure et la gélatine?
Il existe plusieurs formes de végétarisme. Les personnes ayant adopté le régime végétarien "cl...
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	Qu'est-ce que le liquide transparent à la surface du yogourt?
Une fois le yogourt conditionné, un peu de liquide se sépare parfois et se dépose à sa surface....
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À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Risotto à l'ail des ours
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Babka au chocolat
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	Temps total2h30min
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie




	[image: Kouglof au citron]


[image: season-spring badge]
de saison



Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
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SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap





[image: Suisse Garantie]

©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	