鮮 奶 酪 
【材料】 
鮮奶 350 c.c 鮮奶油 150 c.c 糖少許 
吉利丁粉 約12g
【作法】 
1. 鮮 奶 + 鮮 奶 油 + 糖 用 中 火 煮 至 糖 融 化 後 ， 繼 續 煮 到 冒 煙 不 用 沸 騰 的 狀 態 。 

2. 吉 利 丁 片 少 許 的 冷 水 泡 軟 ﹝ 若 是 吉 利 丁 粉 也 是 先 用 水 溶 解 ﹞ ， 加 入 鮮 奶 中 ， 關 火 ， 用 餘 溫 慢 慢 將 所 有 材 料 以 木 匙 攪 動 ， 至 吉 利 丁 溶 化 為 止 。 

3. 趁 熱 將 煮 好 的 鮮 奶 酪 倒 入 模 型 中 ， 在 室 溫 中 攤 涼 ， 然 後 在 放 入 冰 箱 冷 藏 即 可 。 
【小小心得】 
1. 吉 利 丁 不 可 以 加 入 太 熱 的 液 體 中 ， 否 則 會 降 低 其 凝 固 力 。 

2. 如 果 喜 歡 鮮 奶 油 味 道 重 一 點 ， 可 以 減 少 鮮 奶 的 部 份 加 重 鮮 奶 油 。 也 可 以 將 抹 茶 粉 或 巧 克 力 粉 ， 甚 至 是 果 醬 果 汁 ， 都 可 以 融 入 鮮 奶 中 ， 這 樣 就 可 以 變 化 出 很 多 種 口 味 的 奶 酪 了 。
(1)奶酪做法:

1.用100cc冷牛奶融開1小包Gelatine powder (約7g)

2.鍋中煮滾200cc鮮奶油 + 200cc牛奶 + 2 ½ T糖 (若要吃軟一點的人可以加多一點鮮奶油和牛奶)

3.將1倒入2中攪拌均勻, 待冷, 放入冰箱等它凝結即可.
