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牛奶的魅力远不止于此。
艾琳还分享了两种她常做的牛
奶美食——牛奶鸡蛋饼和牛奶
奶油夹心饼干，这两样分别承
包了她的早餐和下午茶。

一个鸡蛋、适量面粉、一勺
糖、半杯牛奶，搅拌成均匀的面
糊。平底锅刷一层薄油，舀一
勺面糊倒入，晃动锅子让它摊
成圆形。小火煎到表面出现小
气泡，翻面再煎十几秒就可以
出锅。这样做出来的牛奶鸡蛋
饼软香甜，带着浓郁的奶味，边
缘微微焦脆，中间软嫩。艾琳
喜欢在里面加一些胡萝卜碎，
摆盘好看，营养也均衡。

至于牛奶奶油夹心饼干，
则是艾琳招待朋友的保留节
目。买好黄油饼干，但夹心自
己来做。淡奶油加糖打发到硬
挺状态，再加入一大勺炼乳和
少许牛奶调节稠度。“牛奶能让
奶油霜更加顺滑，而且不会那
么腻。”她说。将打好的牛奶奶
油装入裱花袋，挤在一片饼干
上，盖上另一片，轻轻压平，放
入冰箱冷藏半小时让夹心定
型。饼干酥脆，夹心轻盈顺滑，
奶香浓郁却不甜腻。“你瞧，牛
奶从来不只是牛奶，它是可以
百变的美食精灵，快来试试
吧！”艾琳说。
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牛奶从来不只是杯中饮品，在美食界，它
是可以百变的美食精灵。银川美食达人艾琳
用牛奶搭配各种食材，制成美味甜点，让平凡
的白色液体成就一场舌尖上的盛宴。

“牛奶和水果搭配，最考
验的是平衡。”艾琳一边准备
食材，一边分享着她的心得。
牛奶橙子布丁是她最近的心
头好，这道甜点既有牛奶的醇
厚，又有橙子的清新，两者在
口中交织，形成一种恰到好处
的温柔。

做法并不复杂，但每一步
都有讲究。先将新鲜橙子去
皮，切成小块，放入辅食机中打
成汁，再用细筛过滤，确保橙汁
细腻无渣。“橙子的酸度能中和
牛奶的腻，但一定要过滤干净，
否则会影响布丁的口感。”艾琳
说。接着，将牛奶倒入小锅中，
加入提前用冷水泡软的吉利丁
片，开小火慢慢搅拌，直到吉利
丁片完全融化。这个过程需要
耐心——火不能大，否则牛奶
容易结皮，吉利丁片也会失去
凝固的效果。

布丁碗底部铺上一片薄薄
的橙子，再倒入混合好的奶糊，
轻轻震平，盖上盖子放入冰箱
冷藏。几小时后，奶糊凝固成
颤巍巍的布丁，橙子的香气已
经完全渗入其中。

艾琳喜欢在冷藏好的布丁
上摆一片柠檬和几颗煮好的小
汤圆。“小汤圆软糯，柠檬片清
香，和布丁一起吃，口感层次特
别丰富。”她说，牛奶在这里扮
演的是基底的角色——它提供
了布丁的主体结构，吉利丁片
是骨架，而牛奶的脂肪则让整
体口感更加顺滑。橙子的果酸
让牛奶的甜不那么单调，而牛
奶又化解了橙子的酸涩，两者
相得益彰。
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烤牛奶。

如果说牛奶橙子布丁是
温婉的江南女子，那么烤牛
奶就是爽朗的西北姑娘。艾
琳对这道甜点的评价是：“外
皮焦香，内里嫩滑，一口下
去，奶香在嘴里炸开。”

烤牛奶的材料很简单：
牛奶 500 毫升、蛋黄两个、
白糖25克、玉米淀粉50克，
再加一片芝士。艾琳强调，
玉米淀粉是关键，它决定了
烤牛奶的凝固程度。“淀粉
太多会偏硬，太少又不成
形，50克淀粉配500毫升牛
奶，是我试过很多次得出的
黄金比例。”

做法从一口小锅开始。
将两个蛋黄打入锅中，加入
玉米淀粉、糖和牛奶，用打蛋
器充分搅拌均匀，确保没有
干粉颗粒；然后放入一片芝
士，开小火加热；接下来是考
验耐心的时候——必须不停
地搅拌，防止底部糊锅。随
着温度升高，混合物慢慢变
得浓稠，从流动的液体变成
类似卡仕达酱的状态。这

个过程大约需要 5 到 8 分
钟，当搅拌时能看到明显的
纹路，且不容易消失时，就
差不多了。

“趁热倒入碗中，表面盖
上保鲜膜，要贴着奶糊盖，防
止表面结皮。”艾琳说。然后
放入冰箱冷藏至少3小时，她
通常提前一晚做好。第二
天，凝固的奶块可以轻松倒
扣脱模，切成整齐的方块。
刷上一层鸡蛋液，放入预热
200℃的烤箱，烘烤20到25
分钟。

出炉的烤牛奶表面呈现
出漂亮的焦糖色，有的地方
微微鼓起，散发着一股焦
香。咬开外皮，里面是嫩滑
无比的奶冻状质地，温热绵
密，芝士的咸香和牛奶的甜
香融合在一起。艾琳说，牛
奶在这道点心里不再是液态
的存在，而是通过淀粉的糊
化和芝士的乳化作用，变成
了可以切割、可以烘烤的固
体，这种形态的转变本身就
是一种魔法。

“很多人以为做蛋糕一
定要烤箱，其实不然。”艾琳
说着，端出一盘切好的牛奶
鸡蛋蛋糕。这可以说是她最
省事的牛奶甜品之一。

材料只需要两个蛋黄、
适量白砂糖、30克玉米淀粉、
300毫升纯牛奶。全部倒入
碗中搅拌均匀后，再转移进
小锅里。“一定要用小火，全
程不停搅拌。”艾琳反复强调
这一点。混合物会从稀薄的
液体慢慢变稠，直到成为一
坨浓稠、顺滑、不易滴落的面
糊状。这个过程很快，大约
三四分钟，一旦达到这个状
态就要立刻离火，否则会过

稠甚至糊掉。
趁热倒入碗中，轻轻震

荡几下，排出气泡，让表面
平整。然后放入冰箱冷藏
两小时。时间一到，取出倒
扣，一块完美的奶糕就会落
在盘子上，表面光滑如镜，
微微颤动。切成自己喜欢
的形状——方块、长条、菱
形都可以，摆在盘子里，撒
上一点椰蓉或者可可粉，看
起来就像精致的甜品店出
品。“入口即化，这毫不夸
张。”艾琳说，还可以切块泡
在热牛奶里当早餐，或者夹
在两片饼干中间做成简易
的奶糕三明治。
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牛奶橙子布丁。
牛奶蛋糕。


