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内容概要

　　好吃的糖水、酱汁与配料是制作完美冰品的关键。
 什么是年度最新吃冰配方?如何熬煮、调制? 本书介绍了各式冰点制作秘诀，只要轻松搭配就能吃得到
美味、清凉和营养。
　　冰品是不分四季、老少皆宜的甜食，但一般店面经营者及消费者往往重视口味、而忽略营养，其
实，冰品也是可以兼具养生功能的。
本书教你如何利用美味的新鲜果酱，营养价值高的豆类、各式糖浆及现代人不可不知的养生醋来制作
冰品，让你变化搭配着吃。
 本书把健康五谷、新鲜水果、养生醋等食品与冰品巧妙地结合在一起，突破传统的冰品制作方法，使
读者在家中即可制作和品尝健康美味的冰品。
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章节摘录

　　香草鲜奶冰淇淋　　材料：　　鲜奶　300毫升细砂糖60克　　炼乳　1OO毫升盐少许　　蛋黄
　3个鲜奶油250毫升　　做法 ：　　1　鲜奶、炼乳混合，再以小火煮5分钟(不断搅拌以免烧焦)。
　　2　将蛋黄与细砂糖充分搅拌打成乳白色，并加入盐。
　　3　将做法1中的材料分次加入做法2的材料中拌匀，加热至50℃(不断搅　　拌)熄火。
　　4　以筛网过滤做法3中的材料，放凉备用。
　　5 鲜奶油打发至打蛋器拉起鲜奶油不呈滴落状态。
　　6　将做法4的材料倒入做法5的材料中拌匀，放入冷冻。
　　7　冰约2小时取出，以打蛋器拌匀增加冰淇淋膨松口感，再放回冷冻，　　此步骤重复3次即可。
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