
  Gelateria™ 半自動冰淇淋冰沙機

使用說明書/食譜

為了您的安全及愉快地使用本產品，請在使用前認真閱讀說明書。
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注意事項
使用任何電器時，應依循基本的預防措施，以降低火災、觸電和/或傷害的風險，包括
以下事項：
 1.  使用前請先閱讀說明書的所有內容
 2.  為避免觸電，請勿將電源線、插頭或機身放進水中或任何液體。
 3.  當兒童使用或在兒童附近使用任何電器時，必須在旁監督。
 4.  不使用時，或在安裝或拆卸任何組件之前，及在清洗之前，先從插座拔下插頭。
 5.  避免接觸運作中的組件。注意不使手、頭髮、衣物、抹刀及其他器皿接觸運作中的
機體，減少受傷和/或電器傷害的風險。

 6.  切勿使用電源線或插頭受損，或已故障或掉落或在任何方面受損的任何電器。 
將電器交到最近的Cuisinart顧客服務中心檢查、修繕或進行電力或機械校調。

 7.  使用未由Cuisinart建議的配件，可能造成火災、觸電或受傷的風險。
 8.  切勿在戶外使用。
 9.  切勿將任何電源線垂掛在桌緣，或接觸熱的表面，
10.  使用中不要用手或器皿接觸冰碗，以減少人身傷害或電器損害的風險。冰碗內部切
勿使用尖銳的物品或器皿! 尖銳的物品會刮傷及損害冰碗內部。 當電器在「OFF」
的狀態，可使用橡膠抹刀或木製湯匙。

11.  此項電器僅供家庭使用。除清洗和使用者維護以外的任何服務，應僅由Cuisinart
顧客服務中心進行。

12.  切勿在在爐火、電磁爐或爐具上使用冰內膽。切勿接觸到熱源。切勿用洗碗機清
洗，否則可能產生火災、觸電或受傷的風險。

13.  切勿在電廚具櫃內或壁櫥下操作電器。將電器存放於電廚具櫃時，必須將電器插頭
從插座拔出，否則會有火災的風險，尤其是電器接觸庫內牆壁，或當門關閉時接觸
到電器。

妥善保存說明書 
僅供家庭使用

注意
此電器有定極插頭(一片比另一片寬)。為減少觸電的風險，定極插頭只有一個方向可插
入定極插座。若插頭不能充分插進插座，將插頭顛倒再試一次。若仍然不適合，請聯絡
合格電工。切勿以任何方式修正插頭。

警告
此項電器僅供家庭使用。除清洗和使用者維護以外的任何服務，應僅由Cuisinart 顧客
服務中心執行。
•  切勿將底座浸沒在水中。
•  為減少火災或觸電的風險，切勿拆卸底座。註：底座內沒有使用者可自行維修的組件。
•  維修應由經過授權的人員進行。
•  核對電壓，確保名稱指示牌上標明的伏特數符合您的電壓。
•  切勿用去污粉或刺鼻具腐蝕性的用品清洗。

配件與功能
 1. 量杯蓋 
經由灌注口倒入食材，亦可添加水果丁或堅果等， 
不會干擾冷凍循環過程。

 2.  簡易扣合上蓋及液料注入口 
扣蓋透明，可使您清楚看見冷凍過程。 
扣蓋的設計可輕易與底座閉合。

 3.  攪拌桿 
在冷凍內膽攪拌食材及將空氣拌入，製作冷凍冰品。

 4.  淇淋冷凍內膽 
雙層絕緣壁內含冷卻液，冷凍快速且均等。 
雙層內壁使碗維持均溫冷卻效果。

 5.  操作面板  
選擇預設計時功能。

 6.  底座 
內含重型動力系統，可處理冰淇淋、義式冰淇淋、 
冷凍優格冰淇淋和雪酪(不含奶的冰品)的製作。

 7.  橡膠腳墊 (未顯示) 
防滑腳墊在使用時維持底座的穩定。

 8.  電源線收納處(未顯示) 
不使用的電源線可輕易收入底座的底部，使桌面整潔安全。
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首次使用前
切勿將動力底座浸入水中。先用濕布擦拭。用溫的清潔水清洗上蓋、內膽和 攪拌桿，
清除在製造和運輸期間掉落的灰塵或渣滓。切勿用具磨蝕性的清潔劑或硬質的用具清洗
任何配件。

冰淇淋膽冷凍時間及準備
在您開始製作前，內膽必須完全冷凍。將內膽放置冰箱冷凍庫，便可用最方便的方式
製作冷凍冰品。您可隨時取出，便可立即使用。一般來說，冷凍時間為12小時至24小
時。要確定內膽是否完全結凍，可將內膽搖晃幾下。若沒有聽到液體搖晃聲音，即表示
冷卻液已冷凍。冷凍之前，先將內膽洗乾淨後擦乾。建議您將內膽放在冷凍庫後方，因
為後方是最冷的位置。
提醒：冰箱冷凍庫應設定為 0°C以下，確保所有食物皆適當冷凍。

製作冷凍冰品
1.  參照下方的 Cuisinart 食譜，或使用您自己的食譜，確保份量不要超過2夸脫  
(1.9L)。裝入內膽的食材，切勿超過從頂部量下來5公分。在冷凍期間，亦可增加食
材的份量。最好用容易傾倒的容器準備食材。

2.  將冷凍內膽從冰箱冷凍庫取出，放在底座中央。

註：冰凍內膽一旦從冷凍庫取出，便開始迅速解凍。從冷凍庫取出後應立即使用。
3.  將攪拌桿置於冰凍內膽內。攪拌桿不用固定得很緊。置於冷凍內膽中央，圓弧面朝
上。

4.  將上蓋與底座扣緊，從中心的右方以順時針方向鎖緊。簡易閉合扣蓋機制可使上蓋
由底座支撐。

5.  機器插上插頭後，所有的功能鍵應會亮起。以控制面板選擇合意的功能： 
「冰淇淋」、「義式冰淇淋」或「雪酪」。您會聽到「嗶」一聲，表示模式已選
定。註：製作冷凍優格冰淇淋時，選擇「冰淇淋」功能。功能在備製循環開始後不
可變更。如有必要，可按下「開始/停止」鍵二下進行重設。

6.  選擇「開始/停止」。冷凍內膽開始旋轉。

7.  立即經由上蓋注口倒入食材。將量杯蓋蓋上。

8.  冷凍冰品將於15至40分鐘完成。時間取決於您製作的冰品食譜內容和份量。當達到
您喜愛的濃稠度後，即告完成。若您希望口感更扎實，將甜品放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫二小時或更久，冰淇淋硬度會更容易塑型。

     時間到時，裝置會每3分鐘發出5秒的「嗶」聲，額外最長30分鐘提醒您冰品已經可
供享用或存放。

註： 最終的冰淇淋稠度受到許多因素影響：室溫、冷凍內膽溫度、食材溫度等。若冰品
較早完成，按下「開始/停止」鍵。

註： 切勿用冷凍內膽存放冷凍冰淇淋或冰沙在冰箱。冰品會黏在冷凍內膽上，可能將會
對內膽造成損害。請另外用塑料密閉容器存放冰品。

增添食材
一般而言，水果丁和堅果等食材應約在冰品完成前5分鐘添加。冰品開始變稠時，經由
液料注入口添加此類食材。
若要在冰淇淋、義式冰淇淋或冷凍優格冰淇製造巧克力漩渦紋，慢慢淋上熱巧克力或融
化的巧克力。融化的巧克力接觸冷凍食材後會變硬，所以需要慢慢淋上避免結塊。

安全裝置
Cuisinart® Gelateria™ 半自動冰淇淋冰沙機當馬達過熱時將會有自動停止裝置的安全
特性。當冰淇淋極度黏稠，或裝置運作過久的時間，或增添的食材(堅果等)過多時，便
可能發生。按下「開始/停止」鍵，取出冰淇淋享用或存放，如要進行另一次循環，須
將冷凍內膽再次進入冷凍流程，再重新開始。

清洗、儲存與維護
清洗 
用溫水的清潔劑水清洗內膽、攪拌桿和上蓋。切勿將內膽放入洗碗機。切勿用具磨蝕性
的清潔劑或工具清洗。用濕布擦拭機器底座。徹底陰乾所有配件。
儲存 
若內膽是濕的，請先全面擦乾再放入冰箱冷凍庫。切勿將上蓋、攪拌桿或底座存放在冰
箱冷凍庫。
維護 
其他任何服務皆應由香港 商美康雅香港有限公司台灣分公司的顧客服務中心執行。
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保固
主機二年保固
此份保固僅適用消費者。若您的 Cuisinart® Gelateria™ 半自動冰淇淋
冰沙機購自零售商，供個人或家庭使用，您即是消費者。除相關法律另
有規定外，此項保固不適用零售商或其他商業購買人或持有者。
我們保證：您的 Cuisinart® Gelateria™ 半自動冰淇淋冰沙機在家庭正
常使用下，自原始購買日起二年內在材料和工藝不會出現瑕疵。此機器
僅保固主機馬達，不包括內膽，透明上蓋，量杯蓋及攪拌桿。
消費者請保留原始的購買證明，才可獲得保固利益。若您無購買日期證
明，在保固的目的下，購買日期將以製造日期為準。
若您的 Cuisinart® Gelateria™ 半自動冰淇淋冰沙機在保固期內證明有
瑕疵，我們將予以修繕，或於我們認為必要時進行更換。為獲得保固服
務，請聯繫我們的顧客服務中心電話(02) 8751-3633，我們的客服中心
將提供您所需資訊，或將瑕疵產品寄至 Cuisinart 客服中心， 
地址：114台北市內湖區堤頂大道二段417號1樓。
註：如欲增加保護及確實處理所運送的Cuisinart®產品，我們建議您使
用可追蹤及已投保的快遞服務。對於運輸中的損壞或未交付給我們的包
裝，Cuisinart 不負任何責任。遺失和/或受損的產品不在保固範圍內。
請確保註明您的寄回地址、白天電話號碼、產品瑕疵說明、產品型號 
(位於產品底部)、原始購買日期，及其他任何退貨相關資訊。 

故障排解
•  問題：選擇了不正確的功能。
•  解決辦法：按「開始/停止」鍵二次進行重設。
•  問題：裝置每隔幾分鐘就發出「嗶」聲。
•  解決辦法：按下「開始/停止」鍵，使流程結束。
•  問題：裝置停止運作。
•  解決辦法：所製冰品完成或負載過重。按下「開始/停止」鍵，讓機器
馬達冷卻。
•  問題：完成的冰品稠度太稀。
•  解決辦法：將冷凍內膽放回冰箱冷凍庫，建議待冷凍內膽達到冷度再
重新攪打冰品。(重新評估食材比例和/或冷凍內膽溫度。)
 

機型

姓名                            電話：

地址

商品 購買（交易）日期：   年   月   日

機號

為確保您的權益，請檢 各項資料是否
正確，並檢 是否蓋上經銷商確認章，
無蓋章者無效。

• 非台灣型號者, 恕難提供售後服務。

• 日期未填寫者，本保證書無效。

公
司
經
銷
商
確
認
章

製造日期格式說明: 
1st / 2nd=WW=YY年中第幾週數; 
3rd / 4th=YY＝西元年的後兩位數字＝20YY)
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食譜秘訣
此份食譜提供您製作各類美味冷凍冰淇淋或冰沙的多項選擇。您可創作
或使用自己的食譜，但份量必須在2夸脫(1.9L)以內。
食譜秘訣
•  為達最理想的濃稠度，將混合料冷凍2小時到3天。冷凍之後再次攪
打，確保所有原料充分混合。混合料不需要冷凍時，放在冷凍的環境
中可讓原料黏合，避免在冷凍過程中形成冰晶或油脂結晶。
•  有些食譜使用預煮過的食材。預煮過的混合料最好應先整夜冷凍，或
在使用前先作冰浴。若要作冰浴，用較大的容器盛裝冰和水，將平底
鍋或其他容器浸入盛裝的冰水。完全冷卻預煮過的食材。
•  您可用低脂鮮奶油(例如：半全脂半鮮奶油)和/或牛奶(減脂或低脂)，
取代許多食譜上使用的鮮奶油和全脂牛奶。然而需記住，脂肪含量愈
高，成品就愈濃郁，愈含乳脂。使用較低脂的特代品可能改變所製冰
品的風味、濃稠度和口感。使用替代品時，確定使用與被替代品相
同的份量。例如，若食譜要求2杯鮮奶油，使用的替代品就是2杯(例
如：1杯鮮奶油，加上1杯全脂牛奶)。
•  若想要較扎實的口感，在攪製後放進密閉容器，放入冰箱冷凍庫約2小
時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。
•  製作雪酪時，確定在加入水果前先嚐一下水果的熟度和甜味。冷凍過
程會降低水果的甜味，吃起來會覺得沒有像攪製前的混合液料那樣的甜
度。若水果嚐起來酸，可在所製甜品中加糖。若水果非常熟或非常甜，
可減少所製冰品內的糖的份量。參見我們從第22頁開始的雪酪食譜。
•  在啟動機器前確保攪拌桿和上蓋已就定位。
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食譜
冰淇淋：
基礎香草 ....................................................................................... 7
基礎巧克力 .................................................................................... 7
花生奶油杯 .................................................................................... 7
香蕉核桃碎片 ................................................................................ 8
奶油核果 ....................................................................................... 8
新鮮草莓 ....................................................................................... 9
濃郁香草莢 .................................................................................... 9
新鮮薄荷巧克力餅乾 ....................................................................... 9
墨西哥巧克力 ...............................................................................10
開心果 .........................................................................................10
橙酒 ............................................................................................11

另類冰淇淋：
無奶香草 ......................................................................................11
龍舌蘭香草 ...................................................................................12
香草甜菊 ......................................................................................12
巧克力椰果 ...................................................................................12
櫻桃巧克力 ...................................................................................13

義式冰淇淋：
基本香草 ......................................................................................13
巧克力榛果 ...................................................................................13
卡士達 .........................................................................................14
檸檬 ............................................................................................14

馬斯卡邦乳酪無花果 ......................................................................15
綜合莓果 ......................................................................................15
橄欖油百里香 ...............................................................................16

霜凍優格：
濃郁香草 ......................................................................................16
芒果 ............................................................................................17
巧克力椒鹽卷餅 ............................................................................17
藍莓 ............................................................................................17
蜂蜜杏仁 ......................................................................................18

雪糕：
黑巧克力 ......................................................................................18
檸檬羅勒 ......................................................................................18
覆盆子薄荷 ...................................................................................19
香檳葡萄柚 ...................................................................................19
鳳梨 ............................................................................................19

冷凍甜品：
巧克力可可碎豆核桃夾心餅乾 .........................................................20
開心果生日蛋糕 ............................................................................20

醬：
焦糖 ............................................................................................21
熱巧克力 ......................................................................................21
覆盆子 .........................................................................................21
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基礎香草冰淇淋
此款冰淇淋可在攪製結束時灑上您喜歡的碎糖果作裝飾。 

製作約7杯( ½杯共14份)
1½ 杯全脂牛奶
1  杯加2湯匙砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
3 杯鮮奶油
1½ 湯匙純香草精(香草莢約 1支)
1. 在中型攪拌盆裡，用手持式攪拌機以低速或以手動攪打牛奶、糖和鹽，直到
糖溶解為止。拌入鮮奶油和香草精。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽
攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 260 (67% 來自脂肪) • 碳水化合物 19g • 蛋白質 2g • 脂肪 20g •  

飽和脂肪 12g • 膽固醇 75mg • 鈉 45mg • 鈣 66mg •纖維 0g

基礎巧克力冰淇淋
招待賓客時，可搭配第26頁的熱巧克力醬。

製作約7 杯( ½杯共14份)
2⁄3 杯可可粉(過篩)
½ 杯砂糖
1⁄3  杯黑糖 少量鹽(建議猶太鹽)
1½ 杯全脂牛奶 
3½ 杯鮮奶油
2 茶匙純香草精
1. 將可可粉、糖和鹽放入中型攪拌盆攪打，用手指分開較大的塊狀。添加牛奶，
用手持式攪拌器以低速攪打，或用打蛋器攪打，直到乾的原料皆溶解為止。拌
入鮮奶油和香草精。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 283 (72% 來自脂肪) • 碳水化合物 17g • 蛋白質 3g • 脂肪 23g •  

飽和脂肪 14g • 膽固醇 85mg • 鈉 46mg • 鈣 71mg •纖維 1g

花生奶油杯冰淇淋
此為最容易做的冰淇淋之一，此款冰淇淋濃郁的花生醬風味， 

會讓您的親朋好友感到驚艷。
製作約6 杯( ½杯共12份)
1 杯優良品質的花生醬
⅔ 杯砂糖
1 杯全脂牛奶
2 杯鮮奶油
1 茶匙純香草精
1 杯碎巧克力花生奶油杯糖果 (約15個小型花生奶油杯)
1. 在中型攪拌盆裡，用手持式攪拌器以低速攪拌花生醬和糖，直到均勻為止。
添加牛奶，用低速攪拌，直到糖溶解為止，約需1至2分鐘。拌入鮮奶油和香
草。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。冰淇
淋充分攪製後，在攪製的冰淇淋裡逐漸加進碎糖果。使其徹底攪拌。此款冰
淇淋口感柔順香濃。

 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。
要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 365 (68% 來自脂肪) • 碳水化合物 23g • 蛋白質 8g • 脂肪 29g •  

飽和脂肪 12g • 膽固醇 58mg • 鈉 157mg • 鈣 58mg •纖維 2g
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香蕉核桃碎片冰淇淋
不要被此款冰淇淋繁複的步驟嚇到，冰凍香蕉、 

烤核桃和巧克力碎片的最後成品會讓人覺得每分鐘都值得。 
製作約6 杯( ½杯共12份)
¾ 杯全脂牛奶
2½ 杯鮮奶油
1 整條香草莢(切半，挖出果籽)
½ 茶匙純香草精
½ 茶匙猶太鹽或一般鹽
½ 杯深黑糖
1 湯匙水
3 湯匙無鹽奶油
3 根大香蕉(切成1英吋數段)
2 湯匙蘭姆酒
½ 茶匙新鮮檸檬汁
¾ 杯烤核桃(略剁碎)
6 盎司(約170公克)苦甜巧克力(略剁碎)
1. 在中型的平底鍋內，倒入牛奶、鮮奶油、刮好的香草籽包括莢)、香草精和
鹽，用中小火煮到沸騰。靜置30分鐘。

2. 當牛奶/鮮奶油混合料靜置時，用大的煎鍋加熱糖水，直到發出嘶嘶聲為止。
拌入奶油後加熱，直到融化為止。加進香蕉煮約2分鐘，或直到散發香味及
軟化為止。小心拌入蘭姆酒，再煮2分鐘，或直到變得稍微濃稠為止。從爐
火上取下。攪拌檸檬汁，淋在香蕉上，攪拌後倒入靜置的牛奶/鮮奶油。蓋上
蓋子後放入冰箱至少2小時或整個晚上。

3. 在攪製冰淇淋之前，將苦甜巧克力放入碗裡，澆上1壺沸騰的水，讓巧克力
溶化。讓巧克力保持在室溫(應該維持液態，但不熱)。

4. 從靜置的牛奶/鮮奶油混合料中取出香草莢丟掉。放置冷凍內膽在機器上，按
下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入口
倒入，然後蓋上量杯蓋。.攪拌直到變稠為止。

5. 當冰淇淋幾乎充分攪製時，添加核桃，使其攪拌，直到混合為止。在冰淇淋
完成之前，在攪製的冰淇淋上淋上融化的巧克力。此款冰淇淋口感柔順香

濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小
時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：  
卡路里 260 (62% 來自脂肪) • 碳水化合物 22g • 蛋白質 3g •  

脂肪 19g • 飽和脂肪 9g • 膽固醇 35mg • 鈉 90mg • 鈣 38mg •纖維 2g

奶油核果冰淇淋
烤胡桃使用的牛油，可留著用來塗鬆餅。 

約6½杯( ½杯共13份)
4 湯匙無鹽奶油
1  杯胡桃(切半)
1 茶匙猶太鹽，加少量 
1¼ 杯全脂牛奶
1 杯砂糖 
2½ 杯鮮奶油
2 茶匙純香草精
1. 在中型煎鍋內溶化奶油。添入胡桃和 1茶匙的鹽。用中小火加熱，直到胡桃
烤熟變呈金黃色，時常攪拌，約6至8分鐘。從爐火上取下，保留胡桃，使其
冷凍。

2. 在中型攪拌盆內，用手持式攪拌器以低速或手動攪打牛奶、糖和少許鹽，直
到糖溶解為止。拌入鮮奶油和香草。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽
攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒入冰淇淋機。

3. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入
口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當冰淇淋充分攪製時，逐漸
加進胡桃。使其徹底攪拌。此款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口感更扎實，
將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷
凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 349 (75% 來自脂肪) • 碳水化合物 19g • 蛋白質 3g •  

脂肪 30g • 飽和脂肪 15g • 膽固醇 81mg • 鈉 45mg • 鈣 68mg •纖維 1g
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新鮮草莓冰淇淋
在草莓高峰期製做，風味最佳，此款冰淇淋清甜，有水果味。 

製作約5½杯( ½杯共11份)
1½ 杯新鮮草莓(去蒂)*
¾ 杯全脂牛奶
⅔  杯砂糖 少量猶太鹽
1½ 杯鮮奶油
1½ 茶匙純香草精
1. 將草莓放入食物處理機的工作碗中。啓動動處理機，直到粗略/細密剁碎為止  
(視個人喜好而定)。

2. 在中型攪拌盆內，用手持式攪拌器以低速或手動攪打牛奶、糖和鹽，直到糖
溶解為止。拌入濃鮮奶油和香草。拌入備妥的草莓及所有汁液。建議放入冰
箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒入冰
淇淋機。

3. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合料經由上蓋注入口
倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款冰淇淋口感柔順香濃。 若
希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。要
享用前15分鐘從冷凍庫取出。

*若沒有新鮮草莓，可用解凍的冷凍草莓代替。
每份營養成分(每½杯)： 

卡路里 175 (62% 來自脂肪) • 碳水化合物 15g • 蛋白質 1g •  
脂肪 12g • 飽和脂肪 8g • 膽固醇 46mg • 鈉 21mg • 鈣 24mg •纖維 0g

濃郁香草莢冰淇淋
若是真正的香草愛好者，建議使用新鮮香草莢，享受濃郁的風味。 

製作約6 杯( ½杯共12份)
2⅓ 杯全脂牛奶 
2½ 杯鮮奶油
1¼  杯砂糖(分開) 少量鹽(建議猶太鹽)
1 整顆香草莢(切半，挖出籽)

7 個大的蛋黃
1. 在中型的平底鍋內，加進牛奶、鮮奶油、一半的糖、鹽和刮好的香草籽(包括
莢)，用中小火加熱。攪拌，煮到沸騰。

2. 當牛奶/鮮奶油混合料加熱時，將蛋黃和剩餘的糖放入中型攪拌盆。用手持式
攪拌器以低速或手動攪打，直到混合料變白變濃厚為止。

3. 牛奶/鮮奶油混合液料稍微沸騰時，將約1⁄3的熱混合液料，倒入蛋黃/糖混合
液料共同攪打。加進另外1⁄3 的混合液料，然後將混合物倒回平底鍋。以小
火用木製的湯匙持續攪拌混合物，直到稍微黏稠，會覆在湯匙背面為止。混
合物不可煮沸，否則會將蛋黃煮過熟 ‒  此過程應只花費幾分鐘。

4. 使冰淇淋的基料達到室溫。然後建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打
冰淇淋液料)。在攪製之前，將混合液料經由濾網倒出， 丟掉香草莢。

5. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 260 (62% 來自脂肪) • 碳水化合物 21g • 蛋白質 3g •  

脂肪 18g • 飽和脂肪 11g • 膽固醇 165mg • 鈉 50mg • 鈣 87mg •纖維 0g

新鮮薄荷巧克力餅乾冰淇淋
新鮮薄荷加上巧克力，在此款濃郁、 

口感綿密的冰淇淋中風味突出，永遠是勝利的組合。
製作約7 杯 (½杯共14份)

2⅓ 杯全脂牛奶 
2⅓ 杯鮮奶油
1¼ 杯砂糖(分開)
¼  茶匙鹽(建議猶太鹽)
2  茶匙純香草精
3  杯新鮮薄荷葉
7  個大的蛋黃
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1½ 杯碎巧克力夾心餅乾(約12個餅乾)
1. 在中型的平底鍋內，加進牛奶、鮮奶油、一半的砂糖、鹽、香草和薄荷葉，
用中小火加熱。攪拌，煮到混合液料沸騰。

2. 當牛奶/鮮奶油混合液料加熱時，將蛋黃和剩餘的糖放入中型攪拌盆。用手持
式攪拌器以低速或手動攪打，直到混合液料變白變濃厚為止。

3. 牛奶/鮮奶油混合液料沸騰時，慢慢將約1⁄3的熱混合液料，倒入蛋黃/糖混合
液料共同攪打。拌入另外1⁄3 的混合液料，然後將混合物倒回平底鍋。用木
製的湯匙以小火持續攪拌混合物，直到稍微黏稠，會覆在湯匙背面為止。混
合物不可煮沸，否則會將蛋黃煮過熟 ‒  此過程應只花費幾分鐘。

4. 使冰淇淋的基料達到室溫。然後建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打
冰淇淋液料)。在攪製之前，將卡士達經由濾網倒出。

5. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當
冰淇淋充分攪製時，逐漸加進碎餅乾。使其徹底攪拌。此款冰淇淋口感滑順
綿密。若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二
小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 330 (56% 來自脂肪) • 碳水化合物 32g • 蛋白質 5g •  

脂肪 21g • 飽和脂肪 12g • 膽固醇 165mg • 鈉 115mg • 鈣 126mg •纖維 2g

墨西哥巧克力冰淇淋
此款冰淇淋對有些人來說可能辛辣，可調整紅辣椒粉的用量，以適合個人的口味。

製作約6杯(約½杯共12份)
2½ 杯全脂牛奶 
2½ 杯鮮奶油
2 茶匙純香草精
1½ 茶匙磨碎的肉桂
¼ 茶匙紅辣椒粉
¾ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
1 杯砂糖(分開)
8 個大的蛋黃

8 盎司苦甜巧克力(略剁碎)
1. 在中型的平底鍋內，加進牛奶、鮮奶油、香草、辣椒粉、鹽和一半的糖，用
中小火加熱。攪拌，煮到混合料沸騰。

2. 當牛奶/鮮奶油混合液料加熱時，將蛋黃和剩餘的糖放入中型攪拌盆。用手持
式攪拌器以低速或手動攪打，直到混合液料變白變濃厚為止。

3. 將切碎的巧克力放入另一個攪拌盆備用。
4. 牛奶/鮮奶油混合液料稍微沸騰時，將約1⁄3的熱混合料，倒入蛋黃/糖混合料
共同攪打。加進另外1⁄3 的混合料，然後將混合物倒回平底鍋。用木製的湯
匙必須以小火持續(不間斷)攪拌混合物，直到稍微黏稠，會覆在湯匙背面為
止。混合物不可煮沸，否則會將蛋黃煮過熟 ‒  此過程應只花費幾分鐘。

5. 將熱混合液料透過濾網倒入盛有備用巧克力的碗，靜置約1分鐘後攪打，使
巧克力溶化，卡士達均勻。讓基料達到室溫。然後建議放入冰箱2小時(也可
直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

6. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 300 (65% 來自脂肪) • 碳水化合物 23g • 蛋白質 4g •  

脂肪 23g • 飽和脂肪 13g • 膽固醇 160mg • 鈉 140mg • 鈣 85mg •纖維 1g

開心果冰淇淋
舊時的備品成為Cuisinart® 半自動冰淇淋冰沙機舞台上受眾人矚目的焦點。 

我們喜愛第25頁生日蛋糕的口味，也可舀一勺您最喜歡的口味。
製作約7杯(約½杯共14份)
2 杯全脂牛奶
2 杯濃鮮奶油
1  杯砂糖(分開) 少量鹽(建議猶太鹽)
5 個大的蛋黃
1½ 杯去殼烤過的無鹽開心果
¾ 茶匙杏仁精
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1. 在中型的平底鍋內，加進牛奶、鮮奶油、⅓ 杯的糖和鹽，用中小火加熱。攪
打使其混合，煮到混合料沸騰。

2. 當牛奶/鮮奶油混合料加熱時，將蛋黃和 ⅓ 杯的糖放入中型碗。用手持式攪
拌器以低速或手動攪打，直到混合料變白變濃厚為止。

3. 在有裁斷刀片的食物處理機的碗中，將開心果和剩餘的糖混合。啟動處理機
大略剁碎堅果後放一旁。

4. 牛奶/鮮奶油混合料沸騰時，將約1⁄3的熱混合料，倒入蛋黃/糖混合料共同攪
打。加進另外 ⅓ 的混合料，然後將混合物倒回平底鍋。用木製的湯匙必須
以小火持續(不間斷)攪拌混合物，直到稍微濃稠，會覆在湯匙背面為止。混
合物不可煮沸，否則會將蛋黃煮過熟 ‒  此過程應只花費幾分鐘。

5. 將混合料經由濾網倒入中型攪拌盆。拌入切碎的開心果和杏仁精。使基料達
到室溫。然後建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

6. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。

此款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養分析(每½杯)：
卡路里 289 (64% 來自脂肪) • 碳水化合物 21g • 蛋白質 6g •  

脂肪 21g • 飽和脂肪 10g • 膽固醇 117mg • 鈉 46mg • 鈣 87mg •纖維 1g

橙酒冰淇淋
聚會的奢侈款待。

製作約5杯(約½杯共10份)
2 杯全脂牛奶
2  杯鮮奶油 

1個中大型柳橙的橙皮
1  杯砂糖,(分開) 少量鹽(建議猶太鹽)
5 個大的蛋黃
1 茶匙純香草精
3 湯匙橙酒

1. 在中型的平底鍋內，加進牛奶和濃鮮奶油，用中小火加熱攪拌。將混合料煮
到沸騰。關掉爐火，加進橙皮，靜置30至60分鐘。靜置後加進一半的糖和
鹽，用中小火將混合料逐漸煮至沸騰。

2. 當牛奶/鮮奶油混合料再次加熱時，將蛋黃和剩餘的糖放入中型攪拌盆。用手
持式攪拌器以低速或手動攪打，直到混合料變白變濃厚為止。

3. 牛奶/鮮奶油混合料稍微沸騰時，將約1⁄3的熱混合料，倒入蛋黃/糖混合料共
同攪打。加進另外 ⅓ 的混合料，然後將混合物倒回平底鍋。必須以小火用
木製的湯匙持續(不間斷)攪拌混合物，直到稍微濃稠，會覆在湯匙背面為
止。混合物不可煮沸，否則會將蛋黃煮過熟 ‒  此過程應只花費幾分鐘。

4. 拌入香草和橙酒，將混合料經由濾網倒出(丟掉橙皮)，待達到室溫後，蓋上
蓋子，建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混
合液料後，倒入冰淇淋機。

5. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入
口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款冰淇淋口感柔順香濃。 
若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。
要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 313 (60% 來自脂肪) • 碳水化合物 24g • 蛋白質 4g •  

脂肪 21g • 飽和脂肪 13g • 膽固醇 177mg • 鈉 62mg • 鈣 103mg •纖維 0g

無奶香草冰淇淋
在此款另類的甜點中，您不會錯過甚麼。 

製作約6 杯( ½杯共12份)
4 杯未加糖的無奶類豆奶(豆漿、大麻籽奶,、杏仁奶、米漿 ) 
2½ 湯匙木薯粉
1  杯砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
1½ 茶匙純香草精
1. 在中型攪拌盆裡，用手持式攪拌器以低速或手動攪打所有原料，使其混合。
建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料
後，倒入冰淇淋機。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。
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若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。要
享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 105 (8% 來自脂肪) • 碳水化合物 21g • 蛋白質 3g •  

脂肪 1g • 飽和脂肪 0g • 膽固醇 0mg • 鈉 38mg • 鈣 14mg •纖維 1g

龍舌蘭香草冰淇淋
龍舌蘭蜜帶給香草冰淇淋蜂蜜般的滋味。 

製作約6 杯( ½杯共12份)
1½ 杯全脂牛奶
⅔ 杯龍舌蘭蜜 
 少量鹽(建議猶太鹽)
3 杯鮮奶油
1½ 茶匙純香草精
1. 在中型攪拌盆內，用手持式攪拌器以低速或手動攪打牛奶、龍舌蘭和鹽，直
到均勻融合為止。拌入鮮奶油和香草精。建議放入冰箱2小時(也可直接放入
內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料 經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯。攪拌直到變稠為止。此款
冰淇淋口感柔順香濃。若希望口感更扎實， 將冰淇淋放入密閉容器內，置於
冰箱冷凍室約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 228 (87% 來自脂肪) • 碳水化合物 5g • 蛋白質 1g •  

脂肪 21g • 飽和脂肪 17g • 膽固醇 83mg • 鈉 47mg • 鈣 84mg •纖維 1g

香草甜菊冰淇淋
加入甜菊，些許變化帶來絕佳風味，建議僅加入1湯匙的甜菊粉， 

但如果冰淇淋不夠甜，也可添加一些混合的冷凍水果。

製作約5 杯( ½杯共10份)
1½ 杯全脂牛奶
4  茶匙甜菊粉 少量鹽(建議猶太鹽)
3 杯鮮奶油

2 茶匙純香草精
1. 在中型攪拌盆內，用手持式攪拌器以低速或手動攪打牛奶、甜菊和鹽，直到
甜菊溶解為止。拌入鮮奶油和香草。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽
攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由灌上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。使其攪拌，直至黏稠
為止，如有必要，可花長一點的時間。此款冰淇淋口感柔順香濃。 若希望口
感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前
15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 268 (95% 來自脂肪) • 碳水化合物 3g • 蛋白質 1g •  

脂肪 25g • 飽和脂肪 17g • 膽固醇 100mg • 鈉 30mg • 鈣 41mg •纖維 0g

巧克力椰果冰淇淋
美味綿密的非奶類冷凍甜點。在冷凍前須攪拌均勻，避免最終的成品結塊。

製作約4 杯(½杯共8份)
¾ 杯可可粉(篩濾)
⅔ 杯砂糖
⅓ 杯紅糖 少量鹽(建議猶太鹽)
2 罐(各約419公克)椰奶 (勿使用「淡」的) 
1½ 茶匙純香草精
1. 在攪拌盆中使用攪拌器或用攪拌機低速攪拌原料，直到非常均勻，無結塊
為止。

2. 建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。攪打混合液料
後，倒入冰淇淋機內膽。

3. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款冰淇淋口感柔順香
濃。 若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍室約二
小時。要享用前15分鐘從冷凍室取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 305 (57% 來自脂肪) • 碳水化合物 31g • 蛋白質 3g •  

脂肪 20g • 飽和脂肪 18g • 膽固醇 0mg • 鈉 46mg • 鈣 6mg •纖維 2g
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櫻桃巧克力冰淇淋
在櫻桃冰淇淋上淋上巧克力。此款無奶類的甜點一定會獲得眾人的喜愛。  

製作約6 杯(½杯共12份)
2 罐(各約410公克)椰奶 (勿使用「淡」的)
¾ 杯砂糖
½ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
1 茶匙純香草精
1 杯冷凍櫻桃(解凍)
4  盎司半甜 巧克力 (約¾杯)(融化後保持溫度物結塊)(或使用無奶類或

角豆莢)
1. 用攪拌器或在攪拌盆內用攪拌機低速攪拌椰奶、糖、 鹽和香草，直到非常
均勻，無結塊為止。添加解凍後的櫻桃，啟動機器混合(櫻桃可充分搗成泥
或留果粒，取決於個人喜好)。

2. 建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。攪打混合液料
後，倒入冰淇淋機內膽。

3. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當冰淇淋充分攪製時，
淋上已融化的巧克力。

此款冰淇淋口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，
置於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 165 (74% 來自脂肪) • 碳水化合物 10g • 蛋白質 1g •  

脂肪 15g • 飽和脂肪 13g • 膽固醇 0mg • 鈉 112mg • 鈣 3mg •纖維 1g

基本香草義式冰淇淋
淋上融化的巧克力，成為無敵美味的奶油巧克力脆片義式冰淇淋.

製作約5 杯(½杯共10份)
1 杯鮮奶油
3 杯全脂牛奶 (分開)
1 杯砂糖

2  湯匙玉米粉 少量鹽(建議猶太鹽)
½ 茶匙純香草精
1 湯匙調味糖漿
1. 在中型的平底鍋倒入鮮奶油和2杯牛奶。用中火/中小火加熱，直至沸騰。
2. 當鮮奶油/牛奶混合料加熱時，將剩餘的牛奶、糖、玉米粉、鹽和香草放入中
小型攪拌盆。攪打直至混合為止。

3. 鮮奶油/牛奶混合料沸騰時，倒入牛奶/糖混合液料攪拌，直到充分混合為
止。以中火/中小火持續攪拌，直到沸騰及稍微濃稠，會覆在湯匙背面為
止。(此過程不超過20分鐘，取決於使用的爐子而定。)

4. 從爐火上取下平底鍋，拌入糖漿，冷卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也可直
接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒入冰淇淋機內膽。

5. 按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款義式冰淇淋口感滑順
綿密。若希望口感更扎實，將義式冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫
約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 211 (46% 來自脂肪) • 碳水化合物 26g • 蛋白質 3g •  

脂肪 11g • 飽和脂肪 7g • 膽固醇 43mg • 鈉 61mg • 鈣 106mg •纖維 0g

巧克力榛果義式冰淇淋
標準的義式冰淇淋，將義式風味帶入您的廚房。

製作約5 杯(½杯共10份)
1¾ 杯鮮奶油
2¼ 杯全脂牛奶(分開)
½  杯砂糖
2  湯匙玉米粉 少量鹽(建議猶太鹽)
1  杯巧克力榛果 醬
½  杯切碎的榛果
1. 在中型的平底鍋內，倒入鮮奶油和1½杯牛奶。用中火/中小火加熱，直至沸騰。
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2. 當鮮奶油/牛奶混合液料加熱時，將剩餘的牛奶、糖、玉米粉和鹽放入中小型
的攪拌盆。攪打直到混合為止。

3. 鮮奶油/牛奶混合料沸騰時，倒入牛奶/糖混合料攪拌，直到充分混合為止。慢
慢攪打巧克力榛果醬。以中火/中小火持續攪拌，直到混合液料沸騰及稍微濃
稠，會覆在湯匙背面為止。(此過程不超過20分鐘，取決於使用的爐子而定。) 

4. 從爐火上取下平底鍋，冷卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽
攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒入冰淇淋機內膽。

5. 按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當義式冰淇淋幾乎充分攪
製時，逐漸添加榛果。使其徹底攪拌。此款義式冰淇淋口感滑順綿密。若希
望口感更扎實，將義式冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約二小時。
要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 403 (65% 來自脂肪) • 碳水化合物 30g • 蛋白質 5g •  

脂肪 30g • 飽和脂肪 13g • 膽固醇 65mg • 鈉 71mg • 鈣 136mg •纖維 3g

卡士達義式冰淇淋
此份食譜使用蛋黃創造特別綿密，像卡士達般的風味。

自作約4 杯(½杯共8份)
1 杯鮮奶油
2 杯全脂牛奶(分開)
2 茶匙純香草精
¼ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
2 湯匙玉米粉
6 個大的蛋黃
¾ 杯砂糖
1. 將鮮奶油和1¾ 杯牛奶連同香草和鹽放進平底鍋，用中火煮至沸騰。在小型
攪拌盆中攪拌剩餘的牛奶和玉米粉後備用。

2. 當鮮奶油/牛奶混合液料加熱時，將蛋黃和糖放入中小型攪拌盆。用手持式攪
拌器以低速或手動攪打，直到混合料變白變濃厚為止。

3. 鮮奶油/牛奶混合料沸騰時，拌入牛奶/玉米粉混合料，再持續加熱攪拌5分
鐘，確保混合液料不會沸騰。

4. 同時繼續攪打，將約 ⅓ 的熱混合液料，倒入蛋黃/糖混合料共同攪打。加進
另外 ⅓ 的混合料，然後將混合物倒回平底鍋。用木製的湯匙必須以小火持
續(不間斷)攪拌混合物，直到稍微濃稠，會覆在湯匙背面為止。混合物不可
煮沸，否則會將蛋黃煮過熟。此過程應只花費幾分鐘。

5. 使義式冰淇淋的基料達到室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打
冰淇淋液料)。在攪製之前，將基料經由濾網倒出。

6. 放置冷凍內膽在機器上，按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」
鍵。將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為
止。此款義式冰淇淋口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將義式冰淇淋放入
密閉容器內，置於冰箱冷凍室約2小時。要享用前15分鐘從冷凍室取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 176 (55% 來自脂肪) • carb 17g • 蛋白質 3g •  

脂肪 11g • 飽和脂肪 6g • 膽固醇 138mg • 鈉 82 mg • 鈣 74mg •纖維 0g

檸檬義式冰淇淋
典型義式冰淇淋風味完美的甜蜜內餡。 

製作約5 杯(½杯共10份)
1 杯鮮奶油
2 杯全脂牛奶(分開)
½ 杯檸檬皮(約4‒6個中型檸檬) 
1¼ 杯砂糖
2 湯匙玉米粉 少量鹽(建議猶太鹽)
1 茶匙純香草精
1 湯匙調味糖漿
1 杯檸檬汁 (約4‒6個中型檸檬)
1. 在中型的平底鍋內，加進鮮奶油和1杯牛奶。用中火/中小火加熱煮到沸騰。
2. 當鮮奶油/牛奶混合料加熱時，將剩餘的牛奶、檸檬皮、 糖、玉米粉、鹽
和香草放入中小型的攪拌盆。攪打至混合為止。
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3. 鮮奶油/牛奶混合料沸騰時，倒入牛奶/糖混合料攪拌，直到充分混合為止。
以中火/中小火持續攪拌，直到沸騰及稍微濃稠，會覆在湯匙背面為止。(此
過程不超過20分鐘，取決於使用的爐子而定。)

4. 從爐火上取下平底鍋，拌入糖漿，冷卻至室溫。拌入 檸檬汁，建議放入冰
箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合料後，倒入冰
淇淋機內膽。

5. 按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋
注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款義式冰淇淋口感
滑順綿密。若希望口感更扎實，將義式冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱
冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分資訊(每½杯)：
卡路里 281 (40% 來自脂肪) • 碳水化合物 40g • pro 3g •  

脂肪 13g • sat 脂肪 8g • 膽固醇 50mg • 鈉 43mg • 鈣 105mg •纖維 1g

馬斯卡邦乳酪無花果義式冰淇淋
馬斯卡邦乳酪無花果與成熟義式冰淇淋風味的美味結合。

約6½杯(½杯共13份)
無花果泥 (您亦可用1 杯無花果果醬取代自製果泥)
1 杯不含硫酸鹽 的無花果乾(約10到12顆無花果)
1½ 杯水，依需要可增加 
2 湯匙蜂蜜

馬斯卡邦乳酪基料：
1½ 杯鮮奶油
3 杯全脂牛奶(分開)
1⅔ 杯砂糖
3 湯匙玉米粉少量鹽(建議猶太鹽)
2 茶匙純香草精
1½ 杯馬斯卡邦乳酪
1½ 湯匙調味糖漿
1 份食譜的無花果泥 (參考前段食譜) 

製做果泥：
1. 將、無花果、水和蜂蜜放入小的平底鍋。將混合料煮至沸騰後，再將爐火
轉小，維持稍微沸騰的狀態。

2. 持續沸騰至少3小時，沸騰時依需要加水維持無花果的狀態。 
3. 無花果變軟，僅剩下½杯液體時，將混合料用手持式攪拌器打成泥，直到
均勻為止。放入冰箱備用。

在無花果沸騰時準備基底材料：
1. 在中型的平底鍋內，倒入鮮奶油和1½ 杯牛奶。用中火/中小火加熱，直至
沸騰。

2. 當鮮奶油/牛奶混合液料加熱時，將剩餘的牛奶、糖、玉米粉、鹽和香草放入
中型攪拌盆。攪打直至混合為止。

3. 鮮奶油/牛奶混合液料沸騰時，倒入牛奶/糖混合液料攪拌，直到充分混合為
止，將馬斯卡邦乳酪加進該攪拌碗稍微攪鬆。

4. 仍用中火/中小火加熱，持續攪拌，直到沸騰及稍微濃稠，會附著在湯匙背面
的稠度。(此過程不超過20分鐘，取決於使用的爐子而定。)

5. 從爐火上取下平底鍋。慢慢將熱液體倒入馬斯卡邦乳酪，用手持式攪拌器或
手動攪打，直到混合料完全均勻混合為止。均勻混合後，拌入糖漿，冷卻至
室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混
合液料後，倒入冰淇淋機內膽。混合液料會非常濃稠。

6. 按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當義式冰淇淋幾乎充分攪
製時，逐漸添加無花果泥，每次1小團。使其徹底攪拌。此款義式冰淇淋口
感滑順綿密。若希望口感更扎實，將義式冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱
冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 364 (50% 來自脂肪) • 碳水化合物 41g • 蛋白質 4g •  

脂肪 20g • 飽和脂肪 13g • 膽固醇 74mg • 鈉 128mg • 鈣 115mg •纖維 1g

綜合莓果義式冰淇淋
濃郁的鮮奶油和莓果的甜蜜，讓人聯想到搭配冰淇淋的水果派。

製作約7 杯(½杯共14份)
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2 杯鮮奶油
3 杯全脂牛奶(分開) 
1½ 杯砂糖
3 湯匙玉米粉
¼ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
2 杯綜合新鮮或冷凍 (解凍)莓果
1 茶匙純香草精
2 湯匙綜合莓果果醬
1. 在中型的平底鍋倒入鮮奶油和3 杯牛奶。用中火/中小火加熱，直至沸騰。
2. 當鮮奶油/牛奶混合料加熱時，將剩餘的牛奶、糖、玉米粉和鹽放入中小型攪
拌盆。攪打直至混合為止。用攪拌器、食物處理機或手持式攪拌器將莓果打
成均勻果泥備用。

3. 鮮奶油/牛奶混合料沸騰時，倒入牛奶/糖混合料攪拌，直到充分混合為止。
以中火/中小火持續攪拌，直到沸騰及稍微濃稠，會覆在湯匙背面為止。 
(此過程不超過20分鐘，取決於使用的爐子而定。)

4. 從爐火上取下平底鍋，拌入莓果泥、香草和果醬，冷卻至室溫。建議放入
冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒
入冰淇淋機內膽。

5. 按下「義式冰淇淋」鍵，然後按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注
入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款義式冰淇淋口感滑順
綿密。若希望口感更扎實，將義式冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫
約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 207 (44% 來自脂肪) • 碳水化合物 27g • 蛋白質 2g •  

脂肪 10g • 飽和脂肪 6g • 膽固醇 40mg • 鈉 49mg • 鈣 77mg •纖維 0g

橄欖油百里香義式冰淇淋
此款清香的義式冰淇淋，與旁邊的餅乾互呈完美搭配。

製作約4½杯(½杯共9份)
1 杯鮮奶油
3 杯全脂牛奶 (分開)

2 枝新鮮百里香
1 杯砂糖
2 湯匙玉米粉 少量鹽(建議猶太鹽)
¾ 杯初榨冷壓橄欖油 
1 湯匙調味糖漿
1. 在中型攪拌盆裡，用手持式攪拌機以低速或以手動攪打牛奶、糖和鹽，直到
糖溶解為止。拌入鮮奶油和香草精。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽
攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款冰淇淋口感柔順香濃。若希望口感更扎實，將冰淇淋放入密閉容器內，置
於冰箱冷凍庫約二小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 394 (69% 來自脂肪) • 碳水化合物 29g • 蛋白質 3g •  

脂肪 31g • 飽和脂肪 10g • 膽固醇 48mg • 鈉 68mg • 鈣 118mg •纖維 0g

濃郁香草優格冰淇淋
可用低脂或無脂肪優格取代，展現此款冷凍優格的真正風味。最好使用全脂牛奶。 

製作約4 杯(½杯共8份)
2 湯匙玉米糖漿
2 湯匙蜂蜜
¼ 杯水
1 香草莢(切開，刮去果籽)
4 杯全脂優格
1½ 茶匙純香草精
1¼ 杯砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
1. 在中型的平底鍋內放入玉米糖漿、蜂蜜、水和刮好的香草莢。將混合液料煮
至沸騰，然後慢燉至分量收乾至一半，然後冷確備用。

2. 在大型的攪拌盆內攪打優格、香草果籽、備用的蜂蜜香草濃縮、香草精、糖和鹽 
。攪打至糖溶化為止。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。
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3. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款霜凍優格口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將霜凍優格放入密閉容器
內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：  
卡路里 387 (27% 來自脂肪) • 碳水化合物 48g • 蛋白質 5g • 脂肪 12g •  

飽和脂肪 8g • 膽固醇 30mg • 鈉 90mg • 鈣 154mg •纖維 0g

芒果霜凍優格
我們用冷凍芒果製做此份快速簡單， 

但更具強烈風味的甜點。使用成熟的新鮮芒果。 
製作約6 杯(½杯共12份)
2 杯全脂優格
½ 杯砂糖
4 杯冷凍芒果塊(解凍)
1 茶匙新鮮萊姆汁 少量鹽(建議猶太鹽)
1. 將全部原料放進Cuisinart® 食物處理機打成均勻的果泥，如有必要，可停下
來擦拭碗的邊緣。將混合液料過濾倒入中型的攪拌盆，建議放入冰箱2小時(
也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款霜凍優格口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將霜凍優格放入密閉容器
內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 130 (7% 來自脂肪) • 碳水化合物 27g • 蛋白質 4g •  

脂肪 1g • 飽和脂肪 1g • 膽固醇 5mg • 鈉 65mg • 鈣 182mg •纖維 2g

巧克力蝴蝶脆餅優格冰淇淋
巧克力和蝴蝶脆餅的結合，是此款鹹中帶甜的點心最出色的部分。 

製作約6½杯(½杯共13份)
4 杯全脂優格
¾ 杯砂糖

1⁄3 杯可可粉(過篩) 少量鹽(建議猶太鹽)
1 杯全脂牛奶
½ 茶匙純香草精
1 杯切碎的巧克力或優格蝴蝶脆餅
1. 在大型的攪拌盆內，攪打除了蝴蝶脆餅以外的全部原料，直到乾的食材都溶
解為止。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。當
霜凍優格幾乎充分攪製時，逐漸添加切碎的 蝴蝶脆餅。使其徹底攪拌。此款
優格冰淇淋口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將優格冰淇淋放入密閉容器
內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 254 (40% 來自脂肪) • 碳水化合物 32g • 蛋白質 5g •  

脂肪 11g • 飽和脂肪 7g • 膽固醇 21mg • 鈉 183mg • 鈣 131mg •纖維 0g

藍莓優格冰淇淋
此款低脂甜點展現優格濃郁的風味。 

製作約7 杯(½杯共14份)
2 杯全脂優格
½ 杯砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
1 茶匙純香草精
4 杯新鮮或冷凍(解凍)的藍莓
1 茶匙新鮮檸檬汁
1. 將全部原料放進Cuisinart® 食物處理機打成均勻的果泥。將混合液料過濾倒
入中型的攪拌盆，建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

2. 放置冷凍內膽在機器上，按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。
將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此
款優格冰淇淋口感滑順綿密。若希望口感更扎實，將優格冰淇淋放入密閉容
器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：  
卡路里 95 (32% 來自脂肪) • 碳水化合物 15g • 蛋白質 2g • 脂肪 3g •  

飽和脂肪 2g • 膽固醇 9mg • 鈉 29mg• 鈣 45mg •纖維 1g
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蜂蜜杏仁霜凍優格
如同品嘗覆有蜂蜜的希臘優格一般。 

製作約5 杯(½杯共10份)
3 杯鮮奶油
⅓ 杯蜂蜜
⅓ 杯砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
2 杯全脂優格
1½ 茶匙純杏仁精
¾ 杯切片杏仁
1. 在小型至中型的平底鍋內，倒入鮮奶油、蜂蜜、糖和鹽。煮至沸騰，偶爾攪
打，使全部材料混合。冷卻至室溫。

2. 在中型攪拌盆裡 攪打優格和杏仁精，直到混合為止。慢慢拌入冷卻的鮮奶
油/蜂蜜混合料，持續攪打至混合為止。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內
膽攪打冰淇淋液料)。再次攪打混合液料後，倒入冰淇淋機內膽。

3. 按下「冰淇淋」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入
口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款優格冰淇淋口感滑順綿
密。若希望口感更扎實，將優格冰淇淋放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約
2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)：
卡路里 282 (65% 來自脂肪) • 碳水化合物 22g • 蛋白質 3g • 脂肪 20g •  

飽和脂肪 14g • 膽固醇 71mg • 鈉 56mg • 鈣 78mg •纖維 1g

黑巧克力雪酪
不同於一般雪酪，我們的黑巧克力雪酪無敵美味。 

製作約8 杯(½杯共16份)
4 杯水
2 杯砂糖
½ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
4 盎司切碎的半甜 巧克力 (或約¾ 杯巧克力片)
2 杯可可粉(過篩)
1½ 茶匙純香草精

1. 將水、糖和鹽調製單糖漿。將這3項原料放入平底鍋 ，以中小火加熱。將此
混合料煮至糖充分溶解為止。

2. 煮糖漿時，將巧克力放入中型攪拌盆備用。
3. 在中型攪拌盆中，逐漸添加熱單糖漿到可可粉內，持續攪打，直到均勻為
止。將混合液料倒入切碎的巧克力。靜置5分鐘，等待巧克力溶化；加入
香草攪拌，使其混合。冷卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內
膽攪打冰淇淋液料)。

4. 按下「雪酪」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入口
倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款雪酪口感柔順。 若希望口
感更扎實，將雪酪放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15
分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
卡路里 171 (15% 來自脂肪) • 碳水化合物 36g • 蛋白質 2g • 脂肪 3g •  

飽和脂肪 1g • 膽固醇 0mg • 鈉 69mg • 鈣 4mg •纖維 2g
 

檸檬羅勒雪酪
羅勒增加此款雪酪的基底，但仍可用您喜愛的任何草本植物替代。 

製作約7 杯(½杯共14份)
3¼ 杯水
2¼ 杯砂糖
2 湯匙檸檬 皮(分開)
1½  杯新鮮 羅勒 少量鹽(建議猶太鹽)
3¼ 杯新鮮 檸檬 汁
1. 將水、糖和1湯匙檸檬皮調製檸檬單糖漿。將這3項原料放入平底鍋 ，以中
小火加熱。將此混合料煮至糖充分溶解為止。從爐火上取下。

2. 單糖漿準備好後，添加羅勒和 鹽。讓.混合料靜置30分鐘。拌入檸檬汁。冷
卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

3. 以濾網過濾冷凍的混合料，丟掉檸檬皮和羅勒。按下「雪酪」鍵，然後再按
下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入口倒入，然後蓋上量杯蓋。攪
拌直到變稠為止。此款雪酪口感柔順。 若希望口感更扎實，將雪糕放入密閉
容器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15分鐘從冷凍庫取出。
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每份營養成分(每½杯)： 
 卡路里 140 (0% 來自脂肪) • 碳水化合物 37g • 蛋白質 0g • 

 脂肪 0g • 飽和脂肪 0g • 膽固醇 0mg • 鈉 12mg • 鈣 14mg •纖維 0g

覆盆子薄荷雪酪
二種風味完美搭配的清爽甜點。 

製作約8 杯(½杯共16份)
3 杯水
2 杯砂糖
1 杯薄荷葉 少量鹽(建議猶太鹽)
6 杯冷凍覆盆子(解凍)
1. 將水和糖調製單糖漿。將這2項原料放入中型平底鍋 ，以中小火加熱。將此
混合料煮至糖充分溶解為止。

2. 單糖漿準備好時，從爐火上取下，添加薄荷葉和鹽。讓.混合料靜置15到20
分鐘。若喜歡較輕微的薄荷味，靜置後將薄荷葉丟掉，但要製做風味更強烈
的雪酪，用Cuisinart® 攪拌機攪拌糖/薄荷混合料。

3. 加入覆盆子，用Cuisinart® 攪拌機攪拌混合料直到均勻為止。以濾網過濾
後，冷卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

4. 按下「雪糕」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合料經由灌注口倒
入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款雪糕口感柔順。 若希望口
感更扎實，將雪糕放入密閉容器內，置於冰箱冷凍室約2小時。要享用前
15分鐘從冷凍室取出。

每份營養成分(每½杯)：  
卡路里 190 (1% 來自脂肪) • 碳水化合物 50g • 蛋白質 1g • 脂肪 0g •  

飽和脂肪 0g • 膽固醇 0mg • 鈉 10mg• 鈣 19mg •纖維 4g

香檳葡萄柚雪糕
此款清涼的甜點亦可同時作為微霜凍雞尾酒。

約4 杯(½杯共8份)
¾ 杯水
¾ 杯砂糖

1  湯匙葡萄柚皮 
少量鹽(建議猶太鹽)

2 杯新鮮 葡萄柚 汁
¾ 杯普羅賽克氣泡酒 (義大利氣泡酒)
1. 將水、糖、柚皮和鹽放入小型至中型的平底鍋 ，以中小火加熱。將此混合料
煮至糖充分溶解為止。

2. 將葡萄柚汁倒入糖/柚皮混合料內攪打。冷卻至室溫。建議放入冰箱2小時(也
可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。過濾混合料，然後攪打拌入普羅賽克氣泡
酒，倒入冰淇淋機內膽。 

3. 按下「雪酪」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入口
倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款雪酪口感柔順。 若希望口
感更扎實，將雪酪放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15
分鐘從冷凍庫取出。

每份營養成分(每½杯)： 
 卡路里 114 (0% 來自脂肪) • 碳水化合物 25g • 蛋白質 0g •  

脂肪 0g • 飽和脂肪 0g • 膽固醇 0mg • 鈉 18mg • 鈣 7mg •纖維 0g

鳳梨雪酪
製做此款雪酪，為您的家人和朋友帶來熱帶風情。 

製作約7 杯(½杯共14份)
2 杯水
1 杯砂糖 少量鹽(建議猶太鹽)
4½ 杯鳳梨丁(新鮮或冷凍，解凍，非罐裝)
1. 將水、糖和鹽調製單糖漿。將這2項原料放入中型平底鍋(如果使用新鮮鳳
梨，果心也可加進鍋內)，以中小火加熱。將此混合液料煮至糖充分溶解為
止。將果心丟掉， 從爐火上取下，待涼至室溫。 

2. 用攪拌器攪拌單糖漿和鳳梨丁，攪拌至均勻為止。用濾網過濾。建議放入冰
箱2小時(也可直接放入內膽攪打冰淇淋液料)。

3. 按下「雪酪」鍵，然後再按下「開始/停止」鍵。將混合液料經由上蓋注入口
倒入，然後蓋上量杯蓋。攪拌直到變稠為止。此款雪糕口感柔順。 若希望口
感更扎實，將雪酪放入密閉容器內，置於冰箱冷凍庫約2小時。要享用前15
分鐘從冷凍庫取出。
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每份營養成分(每½杯)：
卡路里 82 (1% 來自脂肪) • 碳水化合物 21g • 蛋白質 0g • 脂肪 0g •  

飽和脂肪 0g • 膽固醇 0mg • 鈉 12mg• 鈣 8mg •纖維 1g

巧克力可可碎豆核桃夾心餅乾
不同於傳統的冰淇淋夾心餅乾。若沒有可可碎豆， 
可用巧克力脆片替代，或者將胡桃份量加倍。 

製作24個餅乾 (12個冰淇淋夾心餅乾)
⅓ 杯可可粉(篩濾) 
1⅓ 杯高筋麵粉
¾ 茶匙泡打粉
¼ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
1 湯匙即溶義式濃縮咖啡粉 
½ 杯(1條)無鹽奶油(室溫，切丁)
1 杯砂糖
1 個大的蛋
1 茶匙純香草精
3 湯匙可可粉碎豆 (可在烘焙材料行找到)
¼ 杯切碎的烤胡桃
1. 爐子預熱至175°C。
2. 將可可粉、麵粉、泡打粉、鹽和濃縮咖啡粉倒入小型攪拌盆。攪打使其混
合後備用。 

3. 將奶油放入具攪拌葉片的Cuisinart® 桌上型攪拌器的盆裡。以中等速度 
(4到5)攪拌均勻。逐漸加糖，攪拌至綿密。.加進蛋和香草，攪拌至混合。
加進備用的乾原料，用低速(2到3)攪拌，使其充分融合。加進可可碎豆和
胡桃，低速攪拌直至混合為止。 

4. 用小的冰淇淋勺(直徑約1½英吋)將麵糰舀至餅乾烤盤紙(每糰應約2湯匙)。
用杯子將各糰餅乾壓平。

5. 在預熱烤箱內烘烤約20分鐘，或直到餅乾看起來已乾，但尚不結實為止。
在組裝之前，先使餅乾充分冷卻。

6. 組裝時，用小的冰淇淋勺舀出約2 湯匙最喜愛的冰淇淋，放在一片餅乾
上。將另一片餅乾放在冰淇淋上，用力壓下去，使冰淇淋擴散至餅乾的邊
緣即可。繼續做出每組餅乾。用塑膠包裝紙包好每個冰淇淋夾心餅乾，放
入冰箱冷凍庫冷凍(約20分鐘)即可享用。

每份營養成分 (2塊餅乾，不含冰淇淋): 
卡路里 200 (36% 來自脂肪) • 碳水化合物 29g • 蛋白質 2g • 脂肪 8g •  

飽和脂肪 4g • 膽固醇 30mg • 鈉 90mg • 鈣 15mg •纖維 1g

開心果生日蛋糕
我們喜愛開心果冰淇淋與巧克力派皮結合的風味，但也可用任何味道替代。 

製作16份
½ 杯(1條)無鹽奶油(切丁)
6 盎司切碎的半甜巧克力
60 巧克力威化餅乾
1 份食譜的開心果冰淇淋 (第12頁)(軟的)
½ 杯切碎的烤開心果
1. 用耐熱碗盛滿1壺滾燙的水，放入奶油和巧克力。不時攪拌，靜置使其融
化後備用。

2. 在有裁斷刀片的Cuisinart®食物處理機的工作碗中，加進巧克力威化餅乾。
啟動處理機將其剁碎。經由處理機的進料管加入溶化的奶油/巧克力混合
料，啟動處理機，使其充分混合。 將 ⅔的巧克力碎片混合料壓進10英吋蛋
糕模(彈簧扣模鍋)的底部。放入冰箱冷凍庫，冷凍10至15分鐘使派皮變硬。

3. 從冰箱冷凍庫取出，將一半冰淇淋鋪在冷凍巧克力派皮上。用塑膠蓋蓋
好，放回冰箱冷凍庫，冷凍約30分鐘或變堅實為止。將備用的巧克力碎屑
混合料灑在冷凍的冰淇淋上，再次放回冰箱冷凍庫，冷凍約30分鐘。將剩
餘的冰淇淋均勻鋪在上層，用抹刀整平。蓋好放入冰箱冷凍室冷凍4小時
或整個晚上，蛋糕便可完成。 

4. 享用時，將冰淇淋蛋糕從模中取出，在蛋糕各面灑上切碎的開心果。放在
冷盤上享用。

每份營養成分:
卡路里 490 (63% 來自脂肪) • 碳水化合物 39g • 蛋白質 8g • 脂肪 36g •  
飽和脂肪 19g • 膽固醇 190mg • 鈉 250mg • 鈣 125mg •纖維 2g
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焦糖醬
我們喜愛焦糖醬在冰淇淋上的滋味，但焦糖醬也可用作為水果和蛋糕的沾醬。 

製作約¾杯
¾ 杯砂糖
½ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
¼ 杯水(足夠使與糖和鹽混合時的濃稠度類似於濕沙)
1 湯匙玉米糖漿
⅓ 杯鮮奶油
3 湯匙無鹽奶油(切為½英吋方塊)
1. 將糖、鹽、水和玉米糖漿放入中型深底的平底鍋內攪拌。如果鍋的內壁沾有
糖，需確保鍋的內壁已清洗過(用乾淨的濕西點刷清洗的效果最好)。用中小
火保持煨燉混合料，煮到糖混合料變成淺琥珀色(約15到20分鐘)為止。隨時
注意焦糖醬，因為很容易燒焦。

2. 糖混合料變為淺琥珀色後，關閉火爐，慢慢拌入鮮奶油。鮮奶油混合後，慢
慢攪打拌入奶油，一次一塊，持續攪打使其乳化，直到全部奶油都加進去為
止。立即使用或用溫水維持溫度。

每份營養成分 (2 湯匙):
卡路里 198 (46% 來自脂肪) • 碳水化合物 27g • 蛋白質 0g • 脂肪 10g •  

飽和脂肪 7g • 膽固醇 33mg • 鈉 184mg • 鈣 9mg •纖維 0g

熱巧克力醬
沒有自製的熱巧克力醬，聖代吧就不完整了。

約2 杯
⅔ 杯鮮奶油
⅓ 杯玉米糖漿
⅓ 杯紅糖
¼ 杯可可粉(過篩)
¼ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
2 湯匙無鹽奶油
1 茶匙純香草精
6 盎司切碎的半甜 巧克力

1. 將除了半甜巧克力以外的所有原料放入深底的平底鍋內攪拌混合。以中火煮
到稍為沸騰。加進巧克力，攪打至充分混合。

每份營養成分 (2 湯匙):
卡路里 133 (53% 來自脂肪) • 碳水化合物 15g • 蛋白質 1g •  

脂肪 8g • 飽和脂肪 5g • 膽固醇 18mg • 鈉 15mg • 鈣 11mg •纖維 1g

覆盆子醬
此款搭配冷凍甜品的味道極佳，也可依個人愛好塗抹鬆餅或可麗餅。

約1 杯
⅔ 杯鮮奶油
⅓ 杯玉米糖漿
⅓ 杯紅糖
¼ 杯可可粉(過篩)
¼ 茶匙鹽(建議猶太鹽)
2 湯匙無鹽奶油
1 茶匙純香草精
6 盎司切碎的半甜 巧克力, 
1. 將除了半甜巧克力以外的所有原料放入深底的平底鍋內攪拌混合。以中火煮
到稍為沸騰。加進巧克力，攪打至充分混合。

每份營養成分 (2 湯匙):
卡路里 133 (53% 來自脂肪) • 碳水化合物 15g • 蛋白質 1g •  

脂肪 8g • 飽和脂肪 5g • 膽固醇 18mg • 鈉 15m
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