
简简单单——自制冰激凌

制作步骤



1.
鸡蛋 4 个（只要蛋黄哦） 牛奶 500 克 白糖 100 克（按自己的口味调节）。



2.
把蛋黄和蛋白分离开，只取蛋黄。再将蛋黄和白糖放入碗内。。（因为之后要放冰箱

所以我就直接用保鲜盒了。。）。



3.
将蛋黄和白糖搅拌均匀。





4.
将蛋液打发成乳白色就可以了。。如图。



5.
将准备好的牛奶倒入锅中，煮至微开。。



6.
将煮制好的牛奶 慢慢的倒入打发好的蛋液中 边倒边搅拌。。（一定要少量 慢慢的

倒入牛奶。。不然就成“蛋花汤”了）。





7.
将牛奶和蛋液搅拌均匀。



8.
将加入牛奶并搅拌均匀的蛋液 再次倒入锅中，煮至微开。之后，将蛋液放入容器，

等其凉凉后放入冰箱冷冻室即可。



9.
我在吃的时候 还撒了些“奥利奥”的饼干碎。。把“奥利奥夹心饼干”的夹心去掉，把奥

利奥饼干放在保鲜袋里捏碎。。再撒到冻好的冰激凌上。。。（您也可以放些自己爱吃的水

果或者果酱）OK！大功告成啦。



冰激凌做法小贴士

1.如果您觉得量太多，也可以按这个比例减半。。

2.如果您家有奶油，可以适量的放点，会更美味哦。。

3.很多人说自己做的冰激凌冰渣子很多，我个人觉得可能是蛋黄少了 牛奶多了，所以建议

各位可以多增加一个蛋黄。

4.冷冻时最好每隔 2 到 3 个小时搅拌一次，这样就会减少冰渣的产生了，但是我比较懒 也

觉得麻烦，晚上做的 在冻的第一个 3 小时搅拌过一次，之后就直接冻到第二天早上了。

5.有位a 小馋猫a 的美食家在按照这个菜谱做完之后，提出说冰激凌有鸡蛋味，味道单一。。。。个

人觉得可能是煮制过程把握的不是最好，也可能我吃的时候拌了比较多的奥利奥饼干碎的缘故

，没有发现这两个问题。。所以在此建议各位，如果有条件 在做的过程中放些奶油之类的

，或者在做完之后放些果酱 水果 巧克力酱之类的来增加甜香味 丰富冰激凌的口味。在此

也要感谢美食家a 小馋猫a！！

巧克力冰激凌

制作步骤





1.
将蛋黄打入一个不锈钢锅中,用打蛋器搅打至颜色变浅,浓稠;



2.
倒入 200 克雀巢淡奶油,隔热水加热至 85 度,其间要不停的搅拌;



3.
加入掰成小块的黑巧克力,继续搅拌至巧克力完全融化细滑;





4.
将融化细滑的巧克力浆离开热水,放一旁晾凉待用;



5.
蛋白打入一个干净无水的容器中,用电动打蛋器搅打至接近干性发泡;



6.
细砂糖和清水混合,稍稍搅拌,用中小火煮至 120 度的糖浆;





7.
将 120 度的糖浆一点一点地缓缓地,呈直线倒入蛋白霜中,边倒入糖浆边继续用电动打

蛋器搅打至接近干性发泡,待用;



8.
将 300 克雀巢淡奶油倒入另一个干净的容器中,打出纹路;



9.
将放凉的巧克力浆倒入打发好的雀巢淡奶油中,用橡皮刮刀轻搅均匀;





10.
分次加入蛋白霜,继续用橡皮刮刀轻轻翻拌均匀;



11.
倒入白朗姆酒,继续用橡皮刮刀轻拌均匀成为冰激凌糊;



12.
将冰激凌糊倒入用热水消毒好的保鲜盒中,用刮刀抹平,盖上盖子,直接送入冰箱冷

冻室冷冻约 10 小时以上(其间无需搅拌);

巧克力冰激凌做法小贴士

冰激凌取出食用前,最好先放入冰箱冷藏室一会,再享用比较好挖.



鲜芒果冰激凌

制作步骤



1.
 准备好所需的原料。鲜芒果 3 个;牛奶 250 克;蛋黄 2 个;玉米淀粉 1 小勺;雀

巢淡奶油 250 克;细砂糖 35 克



2.
将蛋黄,牛奶倒入一个不锈钢的器皿中,加入 1 小勺的玉米淀粉搅拌均匀。



3.
将蛋黄牛奶液隔热水加热,一边加热一边搅拌至稀稠状的蛋奶糊。





4.
将加热好的蛋奶糊坐在冷水里,搅拌降温至 40 度左右。



5.
芒果去皮去核,切成小块后,放入搅拌机中打成泥状。



6.
将芒果泥分两次与蛋奶糊搅拌均匀。





7.
雀巢淡奶油倒入盆中,加入细砂糖一起用电动打蛋器中速搅打至起纹路状态。



8.
将芒果蛋奶糊分两三次与打发好的淡奶油搅拌均匀,成为芒果冰激凌糊。



9.
盖上保鲜膜密封好,放冰箱冷冻室冷冻 50 分钟，取出搅拌。





10.
每隔 50 分钟取出用大勺子翻拌均匀,再放回冰箱冷冻室冷冻,重复此操作 3 次。



11.
第三次翻拌均匀后,倒入用开水消毒过的保鲜盒中,抹平表面,继续入冰箱冷冻室冷

冻至凝固即可。

芒果鲜奶冰激凌

食材明细

 鲜牛奶 300ml

 蛋黄四个

 玉米淀粉一茶匙

 淡奶油一盒 250ml

 芒果三个

 细砂糖适量



制作步骤



1.
原料图如上。



2.
淡奶油在冰水里打发。



3.
蛋黄加糖搅拌好。
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