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INGREDIENTS
300ml de lait entier PREPARATION

3 c.as de lait en poudre
20 a 40g de sucre

1. Délayez le lait en

Parfum : café, chocolat, poudre dans le lait entier.
vanille, zest e de fruits, 2. Ajoutez le sucre et le parfum.
sirop de fruit ... 3. Mixez.
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INGREDIENTS PREPARATION

500 3 300 ml 1. Délaygz le lait en poudre dans le
lait entier.

de lait entier

2 cas de lait en 2. Ajoutez le sucre et le parfum.
poudre 3. Mixez.
1banane ou 150g de
fruit
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INGREDIENTS PREPARATION

2 suisses a 40% de 1. Mixer les suisses avec

matieres grasses la banane, le sucre et la

banane poudre de lait.

sucre 2. Ajouter du lait pour une consistence semi

1 cas de lait en poudre liquide.
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Hlave a Lo neix de coce

INGREDIENTS
- 6 personnes

1 boite de 400g de 1.
lait concentré sucré
Tméme volume de

lait entier 2.
3 ceufs entiers 3.
100g de noix de

coco 4.

PREPARATION f“* )
Mélangez dans un Mtﬁ%x

saladier les laits et y

les jaunes d'ceufs. m
Ajoutez la noix de coco. » S

Battez les blancs d'ceufs en

neige et incorporez-les a la préparation.

Mettez dans un moule beurré et faites cuire au

four au bain-marie pendant 45 minutes (th. 5). /

INGREDIENTS
- 6 personnes

1litre de lait entier
100g de lait en poudre
80g de sucre

6 ceufs entiers

Parfum : caramel, vanille ou

zeste d'orange et de citron... /
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PREPARATION

1.  Caramélisez un moule.
2. Mélangez tous les ingrédients.
3. Faites cuire au four au bain-marie.




INGREDIENTS - 4
personnes

500ml de lait entier
50g de lait en poudre
50g de semoule ou riz rond
50g de sucre
20g de beurre ou 1 cuillére a soupe de
creme fraiche
2 jaunes d'ceufs

PREPARATION

Versez en pluie la semoule ou le riz dans le lait bouillant
Faites cuire 20 minutes en remuant

Ajoutez le sucre, le beurre et les jaunes d’ceufs dans la semoule ou le riz cui

t.

J

K_w,r\).—'

/M%—W@ahm

INGREDIENTS PREPARATION
2 boules de glace 1. Mixer les ingédients.
chocolat 2. Servir bien frais.

15 cl de lait entier
2 casde lait en
poudre

\ 1 poire au sirop




INGREDIENTS - 1 personne

20 cl de lait entier
20 g de lait en poudre
Brisures de framboises surgelées :
604709
4 feuilles de menthe
1cuillére a soupe de sucre en
poudre
20g de beurre

¥

PREPARATION

Mettre dans un blendeur le brisures de framboises et le lait.

Rajouter quelques feuilles de menthe et du sucre a doser slon votre go(t.
Activer le blendeur quelques secondes.

Vous obtenez un délicieux milk-shake glacé.
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INGREDIENTS PREPARATION

- 4 personnes

2 bananes 1. Couper les bananes

1 boule de glace en morceau et

vanille versez-les dans un

500 ml de lait pot gradué.

50 g delaiten 2. Ajouter la boule de glace
poudre et la lait.

3. Mixez pour obtenir une pate liquide et

\ homogene. /




INGREDIENTS
- 2 personnes

1grosse banane
au choix2a5deces
fruits:
- 2 kiwis
-1 poignée de
framboises ou de fruit
rouges ou de fraises
-2 abricots
-1 peche/ brugnon
-1 ou 2 rondelles
d’ananas
-3 prunes
1/2 litre de lait entier
50 g delaiten
poudre
des glagons
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PREPARATION |

Ao
1. Dans un mixer, mettre \‘f{}‘f
tous les fruits coupés !
en gros morceaux (pelés
et dénoyautés).

2. Ajouter le lait et mixer.

La banane est essentielle pour avoir une bonne
consistance.
Les fruits surgelés donnent un eboisson fraiche
instantanée.

PREPARATION

—_

le parfum.

Cemewle ennichic

INGREDIENTS

semoule

lait entier

2 cas de poudre de lait (par portion)
1jaune d'oeuf

du sucre

1 parfum au choix

Cuire de la semoule dans du lait entier.
2. Ajouter 2 cas de pourdre de lait (par portion), le jaune d'oeuf, du sucre et

3. Pour obtenir une texture liquide, mixer le tout.

goQt neutre.

\ Petit plus: Le lait peut étre remplacé par un complément nutritionnel au
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INGREDIENTS

30 g de chocolat

2 feuilles de gélatine
1cas de créme
liguide

200 ml de
complément
nutritionnel neutre

PREPARATION

1. Faire fondre le chocolat
au bain-marie.

2. Faire ramollir les feuilles de
gélatine dans de I'eau froide puis égouter les.

3. Incorporer les au chocolat fondu et mélanger.

4. Ajouter la creme liquide et le complément
nutitionnel neutre.

5. Meélanger et verser dans 2 ramequins.

6. Placer au réfrigérateur environ 2 heures.
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INGREDIENTS
- 2 personnes

complément
nutriotionnel neutre
oranges

1cas de sucre

2 demi-péches au
sirop

Lol rappl pecher-aranges

PREPARATION

1. Placer le complément nutriotionnel

neutre au congélateur pendant 30

minutes.

presser du jus d’orange.

3. Mixer le jus d'orange, le sucre et les
demies-péches.

N

Petit plus : Le jus d'orange peut étre remplacé par de la vanille, du miel (dans ce

cas ne pas incorporer de sucre)
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INGREDIENTS

2 bouteilles de
boisson lacté HP/HC
(saveur Vanille)

2 oeufs

60 g de farine

1.5 sachet de levure
80 g de sucre

1 citron
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PREPARATION

Préchauffer le four a
180°C (thermostat 7).
Commencer par raper le zeste

de citron. Dans un saladier, mélanger la farine,
le sucre, la levure et les oeufs.

Ajouter ensuite le CNO : Boisson lacté HP/HC

a la vanille (ex: Clinutren Ultra ou Fresubin
Intense) et mélanger a nouveau pour obtenir
un mélange homogéne. Ajouter selon vos
godts : vanille, zestes de citron ou autre.. a la
préparation.

Verser le contenu dans un moule a cake beurré
et fariné. Faire cuire au four pendant 45 min. +/-

INGREDIENTS
- 10 portions de 150ml

Lait entier 500ml
Boisson lactée HP
HC (Clinutren Ultra
par ex) vanille 500ml
Farine T 55 60g

Lait en poudre entier
1809

Sucre en poudre 150g
Parfum vanille : 30g
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Couvrir au bout de 10 min selon votre four. /

PREPARATION

Mélanger le compléments
alimentaire (boisson lacté
vanille) froid avec la farine
Faire chauffer le lait puis ajouter au mélange
boisso lacté / farine

Mettre a cuire a feu doux sans cesser de
remuer. Aux lers bouillons, laisser cuire 1
minute.

Ajouter ensuite le lait en poudre et le sucre
Puis I'arébme vanille

Dresser en ramequins individuels et laisser

refroidir au réfrigérateur. /
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