








Goûter

Milkshake à la fraise
1 portion Difficulté

   1 bouteille (125 mL) de NutriniDrink® Compact 
Multi Fibre non aromatisé ou saveur fraise 

  4 fraises (50 g)
  1 boule de glace vanille (40 g)

1   Mixez tous les ingrédients dans un mixeur jusqu’à obtenir un liquide lisse.

2   Versez le milkshake dans un verre ou une tasse.

3   Dégustez avec des glaçons pour que ce soit bien rafraîchissant !

Ingrédients

Préparation

Préparation : 
5 minutes

Vous pouvez utiliser 
d’autres fruits frais ou 

surgelés dans les
mêmes proportions afi n 

de varier les goûts et 
plaisirs (fraises, 

mélange de fruits
      rouges, pêche, 
     abricot …)  

Astuce !

1918

8 g
protéines

Ces valeurs nutritionnelles sont à titre indicatif, et peuvent varier si les ingrédients utilisés sont di� érents que ceux pris en considération.

Par recette
432

kcal



Muffin chocolat-caramel 

Ingrédients

Préparation

20 mini 
muffins

Préparation : 
30 minutes

Cuisson :
20 minutesDifficulté

   1 bouteille (125 mL) de NutriniDrink® Compact 
Multi Fibre saveur chocolat-caramel

   125 g de sucre
   1 sachet de sucre vanillé
   80 g de pépites de chocolat 
   1 œuf
   125 g de beurre
   225 g de farine
   1 sachet de levure chimique

1   Battre le sucre et le sucre vanillé avec le beurre jusqu’à obtenir un mélange 
mousseux.

2   Ajouter l’œuf et le NutriniDrink® Compact Multi Fibre et fouetter.
3   Incorporer la farine et la levure chimique.
4   Verser la pâte dans des moules à mu�  ns, rajouter les pépites au chocolat 

et cuire au four à 180 °C environ pendant 20 minutes.

Goûter

2120

37,5 g
protéines

Ces valeurs nutritionnelles sont à titre indicatif, et peuvent varier si les ingrédients utilisés sont di� érents que ceux pris en considération.

Par recette
2759

kcal



Goûter

Pudding de chia

Ingrédients

Préparation

1 portion
Préparation : 
10 minutesDifficulté

1   Dans un récipient mélanger pendant environ 30 secondes 
le NutriniDrink® Compact Multi Fibre et les graines de chia.

2   Laisser reposer pendant 5 minutes.
3   Remuer à nouveau puis couvrir la préparation avant de la mettre 

dans le réfrigérateur pendant 1 à 2 heures ou toute la nuit. Une fois la 
préparation épaissie, ajouter 2 cuillères à soupe de coulis et mélanger.

4   Verser le mélange dans un récipient, ajouter le coulis par-dessus 
ainsi que le muesli.

5   Déguster.

   1 bouteille (125 mL) de NutriniDrink® Compact 
Multi Fibre saveur fraise

   4 cuillères à soupe de graines de chia (30 g)
   Coulis de framboises ou fruits rouges
   1  à 2 cuillères à soupe de muesli

Si le mélange n’est pas 
assez épais il su�  t de rajouter 
1 cuillère de graines de chia 

puis de remuer et de réfrigérer 
pendant environ 30 minutes 

supplémentaires .

Astuce !

2322

14,6 g
protéines

Ces valeurs nutritionnelles sont à titre indicatif, et peuvent varier si les ingrédients utilisés sont di� érents que ceux pris en considération.

Par recette
573

kcal



Crème dessert

Ingrédients

Préparation

   1 bouteille (125 mL) de NutriniDrink® Compact 
Multi Fibre saveur fraise, saveur chocolat-caramel 
ou non aromatisé

   1 sachet de gélifi ant type Pectine Mix®
   50 mL d’eau 

1   Dans une casserole mélanger le sachet de gélifi ant avec 50 mL d’eau et porter 
doucement à ébullition tout en remuant. 

2   Une fois le mélange bien homogène, couper la source de chaleur et verser la 
bouteille de NutriniDrink ® Compact Multi Fibre en mélangeant doucement. 

3   Verser la préparation dans le récipient de votre choix.
4   Laisser reposer 12 h au frais pour obtenir une texture de crème optimale.

Goûter

1 portion
Préparation : 
10 minutes

Repos :
12 heuresDifficulté

La texture de 
la crème peut être 

adaptée en ajustant 
la quantité d’eau 

mélangée au 
gélifi ant.

Astuce !

2524

7,2 g
protéines

Ces valeurs nutritionnelles sont à titre indicatif, et peuvent varier si les ingrédients utilisés sont di� érents que ceux pris en considération.

Par recette
327
kcal
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Notez vos 
astuces et 

déclinaisons 
de recettes ! 
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