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龙猫奶酪冰淇淋泡芙的食材
无盐黄油80g
低筋粉100g
水160g
鸡蛋3个
糖1小勺
盐半小勺
奶油奶酪150g
动物性淡奶油150g
细砂糖30g
柠檬汁数滴
龙猫奶酪冰淇淋泡芙的做法步骤
1. [image: IMG_256] 1、将黄油放入锅内加热融化，倒入水、糖和盐。

2. 2.[image: IMG_257] 煮沸至水油完全融合后倒入面粉，转小火。
3. 3.[image: IMG_258] 用手动打蛋器快速搅拌至均匀，使面粉和水油充分混合。

4. 4.[image: IMG_259] 面糊充分混合后关火，这时面粉全部被烫熟了，面糊是比较厚重的固体状。
5. 5.[image: IMG_260] 面糊晾凉至差不多温热状态，分次加入打散的鸡蛋，每次都等搅拌均匀之后再倒入下一次。
6. 6.[image: IMG_261] 搅拌均匀到面糊略粘稠状态，用筷子捞起可以有面糊垂下呈倒三角形但又不至于滴落的状态就好了。
7. 7.[image: IMG_262] 两个裱花袋，分别在尖端剪成直径3厘米和0.5厘米的口，然后装入面糊，在垫了油纸的烤盘上挤出龙猫的身体和两个耳朵。注意每个泡芙之间保持距离以免加热之后碰在一起。
8. 8.[image: IMG_263] 放入预热好的烤箱，220度先烤10分钟，至泡芙膨胀定型之后，再降低成180度烤25分钟，表面金黄色即可。
9. 9.[image: IMG_264] 可以看到泡芙在烤箱内部迅速膨胀的过程。烤完之后立即取出晾凉。
10. 10.[image: IMG_265] 淡奶油中加入细砂糖，用打蛋器打发到7、8分发。

11. 11.[image: IMG_266] 奶油奶酪中加入数滴柠檬汁，然后用打蛋器搅打均匀即可。
12. 12.[image: IMG_267] 将打好的奶油和奶酪混合，再搅打均匀。
13. 13.[image: IMG_268] 将打好的奶酪和奶油装入裱花袋，用手指在晾凉的泡芙底部戳一个小洞，将内馅挤入就好了。
14. 14.[image: IMG_269] 将填好馅的泡芙放入密封的玻璃罐内，放入冰箱冷冻。
15. 15.[image: IMG_270] 冷冻一夜以上就可以随时拿出来吃啦。
制作小贴士
**泡芙皮很容易受潮变软，因此晾凉之后一定要马上填入内馅，然后放冰箱冷冻。冷冻过后的内馅就变成奶酪冰淇淋啦，而且泡芙皮也能保持脆硬，不用担心受潮变软。
**烤泡芙皮的过程中，一定要先用高温烤到位，这样泡芙就会定型，在接下来的过程中就不会塌陷。烤的过程中千万不能打开烤箱门，烤完之后立即取出晾凉。
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培训加盟地址：
武汉分校：武汉市洪山区珞瑜路马家庄446号湖北省人力资源大厦5楼整层（武汉体育学院对面）
长沙分校：长沙市开福区芙蓉中路502号长远大厦北座15楼
西安分校：西安市经济技术开发区未央路169号银池.品智天下B座12楼（常青二路与未央路十字东北角工商银行后面）
报名咨询电话：武汉：400-658-0565    长沙：400-078-9338    西安：400-999-0461
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