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Ylogourl: Si I'on remplace, dans une trempette pour
legumes ou autre, le yogourt par le lait fermenté sk A lexception de I'utilisation pour la cuisson.

nordique biologique, la texture reste trop liquide.
Alors il faut ajouter un élément pour épaissir la recette
(purée de légumineuses, légumes ou autre).

Creme: Dans les préparations a trés haute température
(exemples : sucre a la creme, bonbons, caramel) le lait
fermenté nordique biologique ne tient pas. On n’obtient
pas la méme texture que la creme réguliere.

e Ne pas remplacer plus d’'un produit dans une méme recette.

e Lorsqu’utilisé dans une préparation sucrée ou de dessert, il faut vérifier
le gout du sucre pour compenser la touche acidulée qu’apporte le lait
fermenté nordique biologique.
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