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内容概要

　　精选五十多种冬日时尚冰品甜品，步骤清晰，文字简洁易懂，易学易会，非常适合大众读者尤其
是酷爱冰品甜品的朋友们阅读。
内容新颖，文中各种小贴士帮助读者克服甜品、冰品菜品制作过程中的问题，除此之外，多数菜谱中
还以问答的形式，剖析关于冰品菜品本身、原料本身的相关问题，带领读者一次搞定，自制冰品甜品
，享受酷爽美味！
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作者简介

国明，文怡美食生活馆培训总监，《好主妇》等生活杂志烘焙类撰稿人，中级西点师。
资深全职煮妇，酷爱美食和烘焙，以照顾家庭为己任，为家人制作丰富的三餐和点心为首要重心。
经营新浪博客“国明的下午茶时光”，记录一个普通主妇的美食生活
（http://blog.sina.com.cn/kuikuiaicuier）。
曾与文怡合作出版“从零开始学烘焙”和“从零开始学煲汤”等畅销菜谱书籍。
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　小豆冰棍
　杏仁薏米冰
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Part5　果冻·布丁　浓缩水果和牛奶精华
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　南瓜布丁
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章节摘录

版权页：   插图：    甜品 冰品常用器具、原料大公开 1 称量器具 准确称量是科学操作的基础。
当然在操作熟练后没必要那么中规中矩，但如果你还是个新手，还是老老实实地照办吧！
 食品电子秤 有了食品电子秤，你对各种材料的配比就有了更精确的掌握，达到绝对的标准化。
传统的机械台秤很经济，但是很难称取小剂量的材料，所以选一台电子秤是非常不错的选择，最低可
称量1克，还有去皮功能，使用起来很方便。
 量匙 通常一组量匙有1大匙、1小匙、1／2和1／4小匙四个。
不管几个为一套，只需要记住：1大匙也称1汤匙，是15毫升；1小匙也称1茶匙，是5毫升；几分之几匙
是以1小匙为基准的。
量匙方便称量微量粉类或液体，如盐、淀粉、酒、柠檬汁等材料。
不锈钢材质的量匙较为实用，可量取热水及柠檬汁等酸性材料。
一般称量液体时，以水平面齐满为准；如果是粉类，量取时以一满匙并刮去多余的冒尖部分为准。
 量杯 一般用于液体称量，1杯的标准容量为236毫升，使用时需将其置于水平面，目光平视刻度值才能
准确测量分量。
在购买量杯的时候不难发现，量杯分为两种质地：不锈钢质地和塑料质地。
建议在制作甜品冰品溶液时使用塑料量杯，因为这样比较容易看清杯内的液体是否已经融合，而不锈
钢量杯就看不到里面的变化了哦。
 2 常用工具 甜品冰品做起来其实一点儿都不复杂，有些小工具还可以助你一臂之力，正所谓工欲善其
事必先利其器。
 单柄锅 单柄锅使用起来非常方便。
 不锈钢和玻璃容器 用来盛放原料及进行一些基本操作，不锈钢容器更方便搅打；玻璃容器则比较适
合盛放酸性物质，比如加入柠檬汁的蛋白等。
 手工打蛋器 用来打散和搅拌鸡蛋、鲜奶油和其他糊状液体材料。
 电动打蛋器 是打发蛋白、鲜奶油、奶酪和黄油的有力用具，功率在100瓦以上，功率越大效率越高。
 滤网 用来过滤食物残渣和颗粒，使得液体更细滑。
网目较细的滤茶器还具有过筛糖粉以及装饰成品的作用。
 橡皮刮刀 超好用的厨房必备品，能让你把浓稠的材料从容器中刮得干干净净，一点都不浪费。
 木匙和木铲 搅拌好帮手，既不怕刮坏锅底，又不怕酸性物质腐蚀。
 柠檬汁挤榨器 只要将柠檬或柳橙等水果切半，就可以通过旋转挤榨器压挤出水果原汁，并滤除水果
子，十分便利。
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编辑推荐
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