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香草软冰淇淋的食材
牛奶1杯
淡奶油1杯
椰浆1杯
配料
香草精少许
糖3/4杯
奥利奥适量
[bookmark: _GoBack]香草软冰淇淋的做法步骤
1. [image: IMG_256] 准备所需食材；
2. 2.[image: IMG_257] 将砂糖放入牛奶中，用手动打蛋器搅拌均匀；
3. 3.[image: IMG_258] 加入淡奶油和椰浆搅匀；
4. 4.[image: IMG_259] 
加入几滴香草精，搅匀做为冰淇淋液；
5. 5.[image: IMG_260] 将冰淇淋液倒入冰淇淋机内桶；
6. 6.[image: IMG_261] 装上搅拌叶；
7. 7.[image: IMG_262] 盖上冰淇琳机的盖子；
8. 8.[image: IMG_263] 通电，选则“搅拌+制冷”功能，机器开始工作；
9. 9.[image: IMG_264] 刮去奥利奥中间夹的奶油层，掰成小碎片；
10. 10.[image: IMG_265] 搅拌25分钟后，在添料口加入掰碎的奥利奥；
11. 11.[image: IMG_266] 再过5分钟，冰淇淋液变得浓稠，关机并取出搅拌叶，此时的软冰淇淋就可以吃了，如果想吃硬一些的，可以继续选则“制冷”功能，大概1至2小时就可以成型了。
制作小贴士
1． 香草精可用香草荚代替，味道会更浓郁；
2． 步骤中提到的杯，是冰淇淋机自带的量杯；
3． 这款冰淇淋机带制冷压缩机，可以直接做出合适口感的冰淇淋；
4． 如果只有简易的冰淇淋机，可以提前冷冻冰淇淋桶12小时，再放入冰淇淋液搅拌。

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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