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《我爱酸奶和奶酪》

内容概要

《我爱酸奶和奶酪》由瓦莱里·德鲁埃编著。酸奶是一种非常健康的饮品，它是由牛奶发酵而成的。
现在，已有越来越多的人在家里自制酸奶。在家自制酸奶的好处很多：首先是可以保证自然、健康，
其次是可以根据自己和家人的口味随意调配。奶酪是用牛奶、羊奶或者其他动物奶制作的食品，也叫
干酪、芝士。在家中自制酸奶既轻松又简单。《我爱酸奶和奶酪》介绍了10款酸奶、13款奶酪以及13
款奶酪美食的制作方法。
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《我爱酸奶和奶酪》

作者简介

作者：（法国）瓦莱里·德鲁埃 译者：杨晓梅 摄影者：（法国）皮埃尔—路易·维耶尔
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《我爱酸奶和奶酪》

书籍目录

自制酸奶的乐趣 什么是奶酪？ 在家自制奶酪 Part1新鲜酸奶 果酱酸奶 白巧克力开心果酸奶 蓝莓蛋糕酸
奶 香草猕猴桃绵羊奶酸奶 烤梨酸奶 糖果巧克力酸奶 果仁糖酸奶 红果山羊奶酸奶 焦糖牛奶酱酸奶 椰
子柠檬酸奶 Part2新鲜奶酪 鲜奶奶酪 蒜叶鲜奶酪 鲜奶油奶酪 果仁葡萄干鲜奶酪 番茄橄榄鲜奶酪 自奶
酪 瑞士干酪 山羊奶奶酪 乡村奶酪 意大利乳清干酪 马士卡彭奶酪 枫丹白露鲜奶酪 山羊奶鲜奶酪 Part3
奶酪美食 希腊酸奶酪 鲜羊奶棒棒糖 芝麻奶酪 咖喱奶酪 菜椒奶酪 香料奶酪 意大利山羊奶奶酪配面包 
蜂蜜果干奶酪配覆盆子 菠萝鲜奶奶酪配姜饼 糖果草莓鲜奶酪 杏仁酥柠檬慕斯 意大利奶酪布丁配芒果
酱 意大利乳清干酪饼
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《我爱酸奶和奶酪》

章节摘录

版权页：   插图：    自制奶酪和自制酸奶一样轻松、简单，只不过奶酪需要更长的发酵时间。制作奶
酪的原材料和制作酸奶的几乎一样：牛奶、酵头，有时还需添加凝乳酶。现在，市面上还出现了与酸
奶机相似的奶酪机。不过本书中的奶酪并不是用奶酪机制作的。 选择牛奶 选择全脂牛奶（最好是有
机牛奶），巴氏杀菌奶和直接来自牧场的鲜奶均可。牛奶要提前煮沸杀菌，等它冷却后就可以使用了
。和制作酸奶的原理一样，使用低脂牛奶制作的奶酪在味道上要略差一些。 酵头与分量 制作奶酪时
要在牛奶里添加乳酸菌及（或）凝乳酶，它们起的是酵头的作用，能使牛奶凝结。牛奶凝结后分为固
体与液体两个部分，其中固体部分称为“凝乳”，也就是鲜奶酪，液体部分称为“乳清”。 用来制作
奶酪的酵头可以是鲜奶酪或酸奶，也可以是自制奶酪时产生的乳清。不过，后者只能使用一次，之后
如果想继续制作奶酪，就必须用购买的奶酪或酸奶当酵头了。 凝乳酶是小牛的胃里产生的一种消化酶
，帮助还在吃奶的小牛将牛奶在胃里凝结起来。凝乳酶可以用柠檬汁或白醋代替，但是白醋会给奶酪
增添一种特别的味道。另外，也可选择用化学方法制成的凝乳酶。 通常情况下，1升牛奶需要5～6滴
凝乳酶，也就相当于1个小柠檬挤出的柠檬汁或是30毫升白醋。凝乳酶放得越多，牛奶会变得越酸，但
凝结效果也会越好。 制作过程 1、将牛奶加热至某一温度（每种配方要求的温度不同）。 2.往牛奶中
加入已经提前用少许牛奶拌好的酸奶或者新鲜奶酪。根据配方要求，有时也会提前加入凝乳酶（或者
柠檬汁、白醋）。之后轻轻搅拌牛奶。如果加了凝乳酶，搅拌动作要更轻缓。 3.让牛奶在常温（最
低20℃）下凝结。温度过低的话，凝乳酶与乳酸菌将无法正常发挥作用。 4.沥干已经凝结的牛奶。这
一步花费的时间与奶酪的种类有关，也与我们要求的奶酪湿度有关。工具要选择网眼极小的筛子，下
边要放一个容器用于收集筛子上滴下的乳清。沥干这一步要在冰箱中进行。
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《我爱酸奶和奶酪》

编辑推荐

《我爱酸奶和奶酪》让大家可以借助工具在家里制作可口的酸奶以及奶酪。
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《我爱酸奶和奶酪》

精彩短评

1、奶酪部分的方子很零散，不严谨也衔接不上，比如要做一种奶酪A，原料里面会涉及另一种奶酪B
，而B有需要使用奶酪C来制作。当你想看C怎么做时，找不到做法了⋯⋯
2、看评论还不错，里面比较居家的比较少，不是很会做，
3、很精美的图片，买多一本送人。
4、很棒，容易学习，有些材料不全，暂时未作出我的作品。
5、看个热闹。。。囧。。。
很漂亮
6、这边书真的不错，尤其是做奶酪那部分，我很喜欢，自己做了 觉得不比买的差，而且不咸，特别
适合给宝宝吃
7、怎么说呢，实用性不是很高，一般般啊
8、还可以，但还不太详细。亚马逊的物流怎么这么慢了？
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《我爱酸奶和奶酪》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu111.com
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