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夏日炎炎，四处弥漫的热气让人的味蕾也失去了乐趣。此时，各式各样的冰镇点心和冷饮无疑会抢夺人们的眼球，冰激凌、圣代、奶昔、冰沙、冰咖啡、鸡尾酒、冰奶茶、蔬果汁……每一种都透着冰爽的诱惑，同时又各有各的美味和口感。

这些花样繁多的清凉饮品做起来并不复杂，在家自己动手，就可以做出那种冰爽滋味。被炎热环绕的你，还等什么呢？动下手就能带给自己透心凉的滋味，让炙热的夏日也浪漫起来吧！

 


◎清凉饮品知多少



◎常见的制作器具和材料介绍







 清凉饮品知多少
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饮品，种类纷繁，而又各具特色。这个夏天既要清爽惬意，又要绚烂多姿，那就选择你喜欢的饮品来点缀吧！


奶昔：
 把鲜奶、冰激凌、冰块放进搅拌机里搅拌均匀，就是简单的奶昔了。所以奶昔不仅有着奶的浓香，也有着冰激凌的甜蜜和冰块的清凉。对一些喜欢清凉和奶味的年轻人来说，奶昔有着巨大的诱惑力。


酸奶：
 指以新鲜的牛奶为原料，杀菌后向牛奶中添加有益菌（发酵剂），经发酵后再冷却灌装的一种牛奶制品。目前市场上酸奶制品以凝固型、搅拌型和添加各种果汁果酱等辅料的果味型为多。酸奶不但保留了牛奶的所有优点，而且某些方面还扬长避短，成为更加适合人类的营养保健品。


咖啡：
 咖啡是将咖啡豆烘焙磨碎后冲制的饮品，口味焦香，饮用时一般会加奶、糖，其中的咖啡因能够振奋精神。咖啡不单单是饮品，更回环旋转着咖啡那千年的历史，咖啡加入酒、奶、水果丁等，一般称作花式咖啡，口味更加复杂，也更受大众欢迎。而冰咖啡的产生，让人不仅可以享受咖啡，也可享受那份清香的冰凉。说咖啡是全球最受欢迎的饮料，并不为过。


鸡尾酒：
 鸡尾酒是用几种酒加果汁、香料等混合而成的酒，多在饮用时临时调制。鸡尾酒饮用的也不只是那美丽又美味的酒液，更多的是一种情调，闲暇时间在酒吧喝点儿鸡尾酒，已经逐渐成为了一种时尚。鸡尾酒用不同的酒配搭起来，变幻出众多的色彩，拥有美丽动听的名字。在家中，静静地调制一杯鸡尾酒饮用，那份惬意的感觉带你轻轻飞扬……


冰激凌：
 又称冰淇淋、雪糕，种类繁多，花样百出，是深受人们喜爱的甜食冷饮，尤其是在炎热夏季，更是处处可见。冰激凌是用乳和乳制品、蛋或蛋制品、甜味剂、香味剂、稳定剂及食用色素做原料，经冷冻加工而成，主要作用是清凉祛暑。


冰沙：
 将冰块、水果等加入搅拌机中搅成碎末，就可制成冰沙。冰沙更多的是体现冰块的绵密口感和清凉感，当然，水果、牛奶等的曼妙味道也使冰沙的味道得以极大的提升。


奶茶：
 简单来说，就是茶与奶的混合液体，一杯好的奶茶要求茶味、奶味均衡，茶中有奶，奶中有茶，茶味不压过奶味，奶味也不压过茶味。现在很多奶茶的里面加入了水果、果汁、花草，以谋求口味与保健的双重结合。的确，加入这些后，奶茶的风味更加多变，浓浓的奶香，清新的水果香，芬芳的花草香，给予的将是味觉的盛飨，又是嗅觉的满足，更是对视觉的一次冲击。较受欢迎的港式奶茶，一般是以红茶混合浓鲜奶加糖制成，杯子的体积较大，热饮或冻饮均可，一般会在奶茶中加入花瓣、水果等，来增加口味和口感。港式奶茶多为丝袜奶茶，据说以丝袜滤过的奶茶口感特别细滑，故有此美名。
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 常见的制作器具和材料介绍

所谓“工欲善其事，必先利其器”。这个夏天，若想在家中就能享受到自制的夏季饮品，首先要做的就是准备好常用的器具和材料。只有充分认识并掌握它们，才能做出花式多样、清凉美味的时尚饮品。

器具类：


冰箱
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最常见的电器，家庭自制好吃冷饮必不可少，尤其是制作冰沙、刨冰、冰激凌。


搅拌机
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可将水果、蔬菜和冰块研碎，制成小块或搅打成泥、汁，做成蔬果汁或冰沙。搅拌机要选择刀刃比较厚的专用型，很多豆浆机也有此功能。


榨汁机
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有手动、电动两种，可压榨鲜橙、柠檬等水果，多用来榨蔬果汁。


吧匙


搅拌原材料或者注入液体时使用，也可用长汤匙或筷子搅拌。


刀具


刀刃最好是锯齿状且有两个刀尖，可以用来切水果、制作装饰物等。


磅秤
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一般家庭选择1000克台秤即可满足需要，选择时须注意是否贴有“衡器鉴定合格证”，以免买到劣质的台秤。


量杯
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测量液体的计量杯，以刻度清晰、透明度高、容易辨识清楚为选购原则。


雪克壶
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又称摇酒壶，多为不锈钢材质，是摇匀果汁、咖啡或鸡尾酒等冷饮的常用工具。有两种款式，一种为波士顿雪克壶，为两件式，下方为玻璃摇酒杯，上方为不锈钢上座，使用时两座一合即可；另一种标准型雪克壶则为三件式，包括下座、隔冰器、上盖。用时一定要先盖隔冰器，再加上盖，以免液体外溢。


盎司杯
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盎司杯也叫量酒器，量取原材料时使用，市面上有售。有大小号之分，所以购买时注意向店家咨询，一般大盎司杯两端约为30毫升、45毫升；小盎司杯两端约为15毫升、30毫升。


量匙
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大型超市、烘焙器材行均有出售，每一组包括4个大小不同的量匙：1大匙＝15毫升

1小匙＝5毫升

1/2小匙＝2.5毫升

1/4小匙＝1.25毫升

材料类：

粉类

是常用的材料，口味有很多种，如芋头粉、绿豆粉、椰浆粉、杏仁粉等，可去材料行购买；也可以选择新鲜的绿豆、芋头代替，味道更香。


水果
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可选择当季产出的各种新鲜水果，使用前务必洗净并去皮，以免残留农药。


果汁


常用的口味有橙子、菠萝、百香果、柠檬等，可去大型超市及食品材料行购买。


牛奶、奶粉
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适用于调和口味，奶粉使用较为方便。


碳酸饮料
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雪碧、七喜、可乐等。


炼乳
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把牛奶浓缩1～2.5倍，就成为无糖炼乳。一般商店出售的罐装炼乳，是经加热杀菌过的，但开罐后容易腐坏，不能长期保存。冲泡咖啡时，生奶油会在咖啡上浮一层油脂，而炼乳却会沉淀到咖啡中，可依此做出美丽的造型。


饼干
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以夹心饼干最为常用，可以选择您喜欢的种类，在装饰饮品的同时，还能为身体补充能量。


自制糖水


以650克细砂糖加上600毫升水煮沸即可，可一次多煮些，放入冰箱冷藏备用。


鲜奶油
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鲜奶油是白色像牛奶似的液体，经打发后变成膏状的发泡鲜奶油，这种奶油配合含有苦味的咖啡，味道最棒。


香料
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包括肉桂（粉状或棒状）、可可粉、豆蔻粉、薄荷叶、丁香等，其中以肉桂、可可粉最为常用。


七彩米
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以巧克力为主料制成，用于花式咖啡、奶茶、蛋糕等食品、饮品的装饰，可增强美感和激发食欲。
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本篇精选10类最受欢迎的清凉夏季饮品，用全图解、分步骤展示的方式让您更易掌握饮品的做法。这一夏，让我们远离酷热的纠缠，享受那魅力饮品所带来的美妙快感吧！

 


◎梦幻奶昔



◎酷冰酸奶



◎时尚冰咖啡



◎浪漫鸡尾酒



◎夏日冰激凌



◎激爽冰沙



◎迷你雪泡



◎营养蔬果汁



◎经典冰奶茶



◎简约冰红茶



梦幻奶昔






 香蕉奶昔
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材料　Material
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步骤　Step

1．将香蕉去皮，切成丁。
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2．将香蕉丁、牛奶、蜂蜜、香草冰激凌球一起加入搅拌机中。
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3．再加冰块，搅拌均匀，倒入杯中，用苹果片装饰即可。
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Tips：

香甜美味的香蕉从营养的角度来分析，其糖分可迅速转化为葡萄糖，立刻被人体吸收，是一种快速的能量来源。

香蕉容易因碰撞、挤压、受冻而发黑，在室温下很容易滋生细菌；但也不宜在冰箱内存放，一般在12℃左右的温度下即能保鲜。

空腹、胃酸过多者不宜食用香蕉，胃痛、消化不良、腹泻者亦应少吃；注意香蕉不宜与白薯同食。








 香蕉蛋黄奶昔
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材料　Material
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步骤　Step

1．将香蕉去皮。
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2．将香蕉放入搅拌机中，加入牛奶、蜂蜜搅拌均匀。
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3．倒入杯中，放入蛋黄，装饰即可。
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Tips：

香蕉是减肥佳品，蛋黄富含维生素、脂肪酸、磷、铁等，但生鸡蛋黄一定要新鲜，并保证制作中的干净卫生。








 木瓜草莓奶昔
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材料　Material
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步骤　Step

1．木瓜去皮、子儿切块，放入搅拌机，加入牛奶、香草冰激凌球、糖水、冰块搅拌均匀。
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2．将搅拌好的奶昔倒入杯内。
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3．放入适量木瓜块，淋上少许草莓果酱即可。
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Tips：

木瓜含有丰富的木瓜酶，维生素、钙、磷及多种矿物质，具有抗衰美容、丰胸养颜、平肝和胃、舒筋活络等功效。








 爽口青苹果奶昔
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材料　Material
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步骤　Step

1．先将青苹果汁、香草冰激凌球放入搅拌机内。
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2．再加入牛奶、糖水、冰块，搅拌均匀。
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3．将搅拌好的奶昔倒入杯中即可。
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Tips：

酸酸甜甜的青苹果汁，可口而开胃，并有保持血糖稳定、降低胆固醇、防癌抗癌的功效。








 草莓菠萝奶昔

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将草莓果酱、草莓冰激凌球放入搅拌机内。
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2．再加入牛奶、糖水、冰块，搅拌均匀。
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3．将搅拌好的奶昔倒入杯内，用菠萝片装饰即可。
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Tips：

草莓对胃肠道不适和贫血均有一定的调理作用，对防治坏血病、动脉硬化、冠心病有较好的功效。








 金橙奶昔
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材料　Material
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步骤　Step

1．将鲜橙去皮切块，放入榨汁机内榨成汁，备用。
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2．将浓缩橙汁倒入搅拌机中，加入蜂蜜、鲜奶、鲜橙汁、冰激凌球和冰块搅拌均匀。
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3．将搅拌好的果汁倒入杯中，用杨桃片装饰即可。

[image: ]



Tips：

喜欢喝冰冻橙汁的，请提前将橙子放入冰箱中冰冻；新鲜橙汁要马上喝才美味，不建议把室温的橙子榨汁后放进冰箱冰冻再饮用。

手动压的橙汁会带有细小的橙肉，这是对人体有益的果肉纤维，建议与橙汁一起喝下；实在不喜欢可以滤渣再饮用。

新鲜橙汁不建议放糖，只有酸橙子才放糖改善口感。








 椰子奶昔
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材料　Material

[image: ]


[image: ]


步骤　Step

1．将香草冰激凌球放入搅拌机中，加入椰奶、糖水、冰块搅拌均匀。
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2．将搅拌好的奶昔倒入杯中。
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3．用柠檬片装饰即可。
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Tips：

椰奶是由椰汁和经研磨加工的成熟椰肉混和而成，其主要成分为淀粉和饱和脂肪酸，低蛋白而无纤维，极具清凉消暑功效。








 菠萝奶昔

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．取1片去皮菠萝肉洗净切小丁。

[image: ]


2．将菠萝丁放入搅拌机中，加入冰激凌球、鲜奶、蜂蜜搅拌均匀。

[image: ]


3．将搅拌好的奶昔倒入杯中，另取一片去皮菠萝装饰即可。

[image: ]



Tips：

菠萝维生素C含量丰富，并含有糖类、蛋白质、脂肪、蛋白质分解酶及钙、磷、铁、有机酸类、烟酸等多种营养成分。




酷冰酸奶






 菠萝酸奶

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将菠萝果肉切成小块。

[image: ]


2．菠萝块和碎冰放入搅拌机中。

[image: ]


3．倒入酸奶和糖水，以高速搅打30秒即可。
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Tips：

菠萝味美，并有美容养颜、减肥瘦身、清理肠胃和预防感冒等功效。








 苹果酸奶

[image: ]


材料　Material
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[image: ]


步骤　Step

1．将苹果洗净，去皮和核，切小块。

[image: ]


2．将苹果块和碎冰一起放入搅拌机中。

[image: ]


3．倒入酸奶、蜂蜜和凉开水，以高速搅打30秒即可。
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Tips：

苹果含有各种维生素和微量元素，并和蜂蜜一样含有丰富的糖分，能有效补充人体能量。








 芒果酸奶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将芒果洗净，去皮及核，将果肉切成小丁。

[image: ]


2．将芒果丁放入搅拌机中，加入碎冰、酸奶、蜂蜜和凉开水搅打均匀。

[image: ]


3．倒入杯中，撒上咖啡末装饰即可。
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Tips：

芒果含有蛋白质、B族维生素、维生素C、胡萝卜素及人体所需要的钙、磷、铁等矿物质。

新鲜的芒果适宜制作成甜品，也可做菜，而放置几天的芒果只能用来做酱汁。

成熟的芒果放在冰箱里面可以保存2～5天，未成熟的芒果装进一个纸盒子中，然后放在厨房的角落里，这样可以保存十几天。








 香蕉酸奶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将香蕉去皮切成小丁。

[image: ]


2．取一半香蕉丁放入搅拌机中，加入碎冰、酸奶、蜂蜜和凉开水搅打均匀。

[image: ]


3．倒入杯中，加入剩下的香蕉丁，撒上巧克力碎装饰即可。
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Tips：

香蕉含有丰富的糖分、B族维生素、维生素C和矿物质，可润肠通便、安神益智。








 猕猴桃酸奶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将猕猴桃洗净，对切为两半后挖出果肉，切成小块。

[image: ]


2．将碎冰、猕猴桃块放入搅拌机中。
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3．倒入酸奶、蜂蜜和凉开水，以高速搅打30秒即可。
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Tips：

猕猴桃富含维生素C，不仅具有抗氧化的功效，还可以减少皮肤黑斑的形成，是口碑极佳的美容圣品。




时尚冰咖啡






 金巴利咖啡

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．爱尔兰杯口蘸上柠檬片汁和盐。

[image: ]


2．将金巴利酒注入杯中。
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3．加入冰块，淋入冰咖啡即可。
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Tips：

金巴利酒的加入让咖啡的味道发生了淡淡的变化，入口的滋味略带忧伤，饮下，慢慢体会。








 高贵冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把蜂蜜倒入杯中，用吧匙淋入紫罗兰酒。

[image: ]


2．把碎冰轻轻滑入液体中。

[image: ]


3．缓缓淋入冰咖啡，挤上适量鲜奶油装饰即可。
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Tips：

适宜餐后饮用。紫色本来就是高贵的颜色，而咖啡杯的修长更彰显其贵族气息。








 墨西哥日出冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．将红石榴注入杯中，把碎冰轻轻滑入液体中至七分满。

[image: ]


2．慢慢淋入白兰地及冰咖啡，把生鸡蛋黄倒入杯壁旁边。

[image: ]


3．挤上一层鲜奶油，加上香草冰激凌球，点缀适量薄荷酒即可。
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Tips：

这款冰咖啡适宜夏季全天饮用。“墨西哥日出”独特的造型让人眼前一亮，多重美妙口感一次享受，真是口福匪浅。生鸡蛋黄一定要新鲜，并保证制作中的干净卫生。

冰咖啡是咖啡家族中重要的成员，深受人们的喜爱，只要有咖啡的地方，就会有冰咖啡的存在。它冰凉爽口，外观漂亮，不仅能提神祛暑，还能增添浪漫情调。








 摩卡霜冻冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把冰咖啡、果糖注入杯中搅拌均匀。

[image: ]


2．加入冰块，淋入雪碧。

[image: ]


3．最后点缀上棉花糖即可。
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Tips：

适宜夏季全天饮用。摩卡咖啡的香与淡淡的酸味，在冰块的包容下，悄悄地收敛，当咖啡入喉的那一刻，温热让咖啡慢慢化开，化成浓郁的香气。








 盛佰婷冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把炼乳注入杯中。
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2．用量勺把碎冰轻轻滑入液体中。
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3．淋入冰咖啡，挤一层鲜奶油，用七彩米装饰即可。
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Tips：

适宜夏季全天饮用。炼乳和奶油分别居于上下两层，咖啡居中，形成很美观的造型，奶香味比较重。








 夏威夷瀑布冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把红石榴注入杯中。

[image: ]


2．用吧匙缓缓冲入薄荷酒，用量勺把碎冰轻轻滑入液体中。

[image: ]


3．再淋入无糖冰咖啡，最后加入奶泡。
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Tips：

这款冰咖啡适宜夏季全天饮用，能够驱走炎热，带来一种在瀑布下沐浴的畅快感。

奶泡，是将鲜牛奶放入奶泡壶制作而成。一般要选择浓度高的全脂奶，奶泡壶要干燥，不能沾水，否则奶泡不够浓。鲜牛奶倒入奶泡壶至四分满即可。若想制作热奶泡，则需先将鲜奶和奶泡壶用隔水加热的方法加热至60℃。








 情缘冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把蓝橙酒注入杯中。

[image: ]


2．用吧匙缓缓冲入牛奶，再把碎冰轻轻滑入液体中。

[image: ]


3．淋入冰咖啡，挤一层鲜奶油，用蓝橙酒装饰即可。
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Tips：

适宜夏季全天饮用。这款咖啡入口时有蓝橙的香气、牛奶的爽滑，而后变成咖啡的微苦、冰块的劲爽，最后又都化为香醇的回忆留在舌尖，滑向心底。








 香蕉摩卡冰咖啡

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．把巧克力酱挤入杯中。

[image: ]


2．将香蕉去皮，切成小块，同牛奶、蜂蜜一起装入搅拌机中，搅匀后倒入杯中。

[image: ]


3．最后缓缓冲入冰咖啡即可。
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Tips：

适宜夏季全天饮用。巧克力酱、香蕉、牛奶、蜂蜜让人感觉甜蜜，炎热的夏日，也可以这样美丽和惬意。








 橙子冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把橙汁与蜂蜜倒入杯中搅拌均匀。
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2．加入冰块，淋入冰咖啡。
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3．放上1片橙子片装饰即可。
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Tips：

这款冰咖啡适宜夏季全天饮用。橙汁、蜂蜜很容易让咖啡变得比较甜美，适合女性品尝。

将浓缩的热咖啡经过急速冷却，即可获得冰咖啡，但要注意选择深烘焙、细研磨的咖啡粉，一般冰咖啡的用量是平常的1.5～2倍，大约20克。常用的冰咖啡制作方法主要有内缩法和外缩法两种。








 玫瑰冰咖啡
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材料　Material

[image: ]


[image: ]


步骤　Step

1．把冰咖啡及红石榴糖浆、牛奶、冰块全部放在雪克壶中大力摇和。
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2．摇晃均匀后注入杯中。

[image: ]


3．挤上一层鲜奶油，插上玫瑰花瓣装饰即可。
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Tips：

适宜夏季全天饮用。娇艳的玫瑰深吻着冰咖啡之根，傲然生长在雪域中，到底是拒人千里，还是渴望被别人了解？








 飘游四方冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．杯中装入葡萄汁及冰块。
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2．缓慢倒入冰咖啡。
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3．再倒入七喜，最后淋入蓝橙酒即可。
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Tips：

适宜餐后饮用。无根的浮萍，在人生的江河上漫无目的地漂游？喝一杯咖啡，扫除疲惫，静静地思索一个目标。








 库巴冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．将果糖倒入杯中，缓缓冲入薄荷酒。

[image: ]


2．把碎冰轻轻滑入液体中，淋入冰咖啡。
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3．挤一层鲜奶油，用七彩米装饰即可。
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Tips：

这款冰咖啡适宜餐后饮用。

内缩法制作冰咖啡：

将冰块加入浓缩的热咖啡内使其快速冷却，这样做出的冰咖啡颜色通透，且能保持香味不逃逸。

当咖啡表层上的冰块融化，立即用发泡器快速滑动起泡，使苦涩味漂浮发散，这样冰咖啡品起来，有一种滑爽的口感且无异味。








 巴巴拉冰咖啡
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材料　Material
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步骤　Step

1．将草莓冰激凌球装入杯中，再加橙子片2片。
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2．挤一层厚鲜奶油，缓缓冲入冰咖啡。
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3．淋入奶泡，再用橙子丝装饰即可。
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Tips：

这款冰咖啡适宜夏季全天饮用。

外缩法制作冰咖啡：

将热咖啡倒入杯中，放入盛有冰块或冰水的容器中进行冷却，此种方法不影响咖啡的浓度。需注意所加冰块的数量，以防止咖啡味道过淡。

用外缩法制作冰咖啡时，用碟子盖住盛有咖啡的容器，阻断空气进入，可以防止冰咖啡发酸走味。




浪漫鸡尾酒






 花间轻语
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、荔枝汁、紫罗兰利口酒、荔枝利口酒、朗姆酒依次量入摇酒壶中摇匀。
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2．将摇好的酒滤入鸡尾酒杯中。
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3．装饰上玫瑰花瓣即可。
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Tips：

在香气弥漫的花丛间轻语，是爱情？还是梦幻？花香袭人，酒不醉人人自醉。就是这种微醺的梦境感，最易令人物我两忘。








 紫色面具
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材料　Material
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步骤　Step

1．将紫葡萄汁、白可可、伏特加依次注入摇酒壶中。
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2．将冰块放入摇酒壶中一起摇匀。
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3．将摇好的酒滤入鸡尾酒杯中即可。
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Tips：

在化装舞会上，是谁把全场的气氛推向高潮？那迷人俊颜，又是谁在浓烈的酒香中偷偷掀开面具才发现？








 旅程
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、柠檬汁、红石榴糖浆、西柚汁、草莓甜酒、伏特加依次加入摇酒壶中摇匀。

[image: ]


2．将摇好的酒滤入加了冰的高脚果汁杯中。

[image: ]


3．将橙片挂杯装饰即可。
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Tips：

摇和法调酒：

是调制鸡尾酒最常用的方法。将材料和冰块放入雪克壶，迅速摇晃使其混合、冷却，再滤入酒杯即可。

注意：

雪克壶不能直线摇动，必须画出弧形，以避免冰块撞击雪克壶底部变碎而影响酒的口感；摇动时速度要快并有节奏感，摇荡的声音才会好听；摇至雪克壶表面起霜即可。








 红唇
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材料　Material
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步骤　Step

1．将蔓越莓汁、白薄荷、伏特加依次量入摇酒壶中。
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2．将冰块放入摇酒壶中一起摇匀。
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3．将摇好的酒滤入子弹杯即可。
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Tips：

“是你的红唇粘住我的一切，是你的体贴让我再次热烈”，浓烈的伏特加很容易让人沉醉，沉醉在这种激情和魅惑的颜色中。








 地震
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、加力安奴依次量入摇酒壶中。
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2．再依次量入威士忌、金酒，摇匀。
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3．将摇好的酒滤入鸡尾酒杯即可。
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Tips：

这款鸡尾酒口味辛辣，酒精度约为40度，有着浓烈的刺激感，酒色看似平静、美观，乍一入喉的强烈却有着地震的疑惑。








 蓝魔之泪
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、柠檬汁、蓝橙酒、洋葱汁、金酒依次倒入摇酒壶中摇匀。

[image: ]


2．将摇好的酒滤入鸡尾酒杯中。
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3．装饰车厘子即可。
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Tips：

兑和法调酒：

主要用来调制长饮类鸡尾酒。将材料和冰放入酒杯，不需搅拌（或轻微搅拌即可），是最为简单的调制方法。

注意：

用吧匙引流调制彩虹酒时，要将酒沿吧匙背缓缓注入杯中，一般酒精浓度低的酒在底层，层次越高，所用酒的酒精浓度越高。








 葡萄酒考比勒
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材料　Material
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步骤　Step

1．将碎冰、橙皮糖浆、白橙皮甜酒、红葡萄酒依次倒入搅拌机中搅拌均匀。
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2．装入杯中。
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3．用柠檬片入杯装饰即可。
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Tips：

“cobbler”最初是“补鞋匠”之意，据说这个词源自补鞋匠在路边树荫下喝的冷饮。这款用葡萄酒调制的鸡尾酒口感浓郁，很适合休闲时饮用。








 冰酷
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、白薄荷酒、柠檬汁、苏格兰威士忌依次放入摇酒壶中摇匀。
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2．将摇好的酒滤入加了冰块的直身杯中，注入干姜水至八分满。
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3．用薄荷叶、柠檬块入杯装饰即可。
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Tips：

冰酷，永远踩着最时尚的步伐，散发着冰冷而又自我的气质。薄荷和柠檬，还有威士忌，这种甘洌更适合男人。








 荔枝得其利

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、糖浆、柠檬汁、荔枝利口酒、百家得依次倒入摇酒壶中摇匀。

[image: ]


2．将摇好的酒滤入鸡尾酒杯中。

[image: ]


3．用兰花入杯装饰即可。
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Tips：

搅和法调酒：

是目前最流行的调制方法，主要用于有水果、冰激凌等块状材料需要搅拌时，会获得雪泥状的鸡尾酒。一般先将适量碎冰放入搅拌机，依次将原料量入搅拌机中充分搅拌，再倒入酒杯中即可。

注意：

调酒时使用的水果，在放入电动搅拌机前一定要切成小块；一定要放碎冰。








 烟丝
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、牛奶、杏仁甜酒、白兰地依次量入调酒壶中摇匀。
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2．将摇好的酒滤入加了冰块的鸡尾酒杯中。

[image: ]


3．用巧克力丝入杯装饰即可。
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Tips：

这未曾点燃的烟丝享受起来，有着甜美香浓的味道，而白兰地又散发着尊贵的气质。“烟酒不分家”，指的大概就是这一家吧？








 粉红俄罗斯
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、牛奶依次量入古典杯。
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2．再将红石榴糖浆、伏特加依次量入杯中。
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3．搅拌均匀即可。
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Tips：

伏特加的加入使得这杯酒有了一定的酒精度，正如俄罗斯女郎，很多时候，粉红的面纱底下，是略带狂野的刺激感。这杯酒味道浓郁，口感不错。








 男性调酒师

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、蔓越莓汁、草莓甜酒、白朗姆酒依次放入调酒壶中摇匀。
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2．将摇好的酒滤入柯林杯中，再注入橙汁至八分满。
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3．用橙片挂杯装饰即可。
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Tips：

粗犷与细致结合的气质，迷人的浪漫眼神，魔幻般的手法，非常漂亮的色调构成。想必每个男性调酒师在调这杯酒时，都加入了修饰自己的细腻情感。








 蔓越莓玛格丽特

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块、蔓越莓汁、柠檬汁浓汁、糖浆、君度、特基拉依次量入搅拌机中搅匀。

[image: ]


2．将搅拌好的酒滤入滚了盐边的玛格丽特杯中。

[image: ]


3．用柠檬片装饰即可。
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Tips：

柠檬片的浮沉不仅让玛格丽特的血腥感尽去，还增加了情趣和新奇，而娇羞的酒红色下，却有着清清爽爽的口感。




夏日冰激凌






 欧陆风情
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材料　Material
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步骤　Step

1．将西瓜切丁，放入杯中。

[image: ]


2．在西瓜丁上摆上冰激凌球。
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3．用苹果片、奶油、果酱、七彩米装饰即可。
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Tips：

冰激凌是一种含有优质蛋白质及高糖高脂的食品，另外还含有钙、磷、钾、钠、氯、硫、铁等营养元素，能够调节生理功能，保持渗透压和酸碱度。

食用冰激凌时，注意不可食过快，以免刺激内脏血管，减弱胃肠道的消化功能和杀菌能力，促进胃肠炎、胆囊炎甚至肝炎的发生。








 三色冰激凌
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材料　Material
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步骤　Step

1．杯中加入巧克力（留下少许备用），挤上部分鲜奶油，放入草莓冰激凌球。
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2．再放入巧克力冰激凌球和香草冰激凌球；将剩余的巧克力磨成屑。
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3．加入剩余的鲜奶油、巧克力屑、杏仁片即可。
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Tips：

三色既交融，而又各自分明。无论是烂漫的粉红、诱惑的咖色或者明媚的橘黄，都自有一种魅力浸润其中，让整个夏天因它们而精彩。








 芒果冰激凌
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材料　Material
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步骤　Step

1．将芒果去皮、去核，切成小块。
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2．将冰激凌球放入杯中，加入芒果肉。
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3．最后挤上鲜奶油，淋上芒果汁装饰即可。
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Tips：

鲜艳的芒果让整个冰激凌都变得生机盎然起来，浓浓的鲜果味道，散发出馥郁的香气，即使是炙热的夏季午后，也能体会到那冰凉中的芬芳。








 夏日黄金梦
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材料　Material
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步骤　Step

1．将芒果洗净，去皮、核，果肉切块，放入搅拌机中。
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2．搅拌机中再加糖水搅打成浆，盛出；将冰块放入搅拌机中打碎。
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3．将碎冰倒入杯中，加入香草冰激凌球，淋入芒果浆，撒七彩米装饰即可。

[image: ]



Tips：

冰激凌细腻滑润、凉甜可口、色泽多样，不仅可帮助人体降温解暑，提供水分，还可为人体补充一些营养，因此在炎热季节里备受青睐。夏天没有胃口时，吃些冰激凌，是迅速补充能量、降低体温的好方法，尤其对小朋友来讲更是抵挡不住的诱惑。聪明的妈妈在小朋友不吃饭时，偶尔可用冰激凌激发孩子的食欲。








 色彩季节
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材料　Material
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步骤　Step

1．将哈密瓜冰激凌球、香草冰激凌球放入杯中。
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2．再挤入鲜奶油。
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3．加入巧克力棒、巧克力豆即可。
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Tips：

色彩缤纷的精灵，颜色多样却不艳丽，反而透出丝丝俏皮。品尝着色彩季节，沉浸于夏日的绚烂和美好，不禁回想起童年时的简单和快乐。








 咖色诱惑
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材料　Material
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步骤　Step

1．杯中加入芒果丁和猕猴桃丁。

[image: ]


2．加入巧克力豆和巧克力冰激凌球。
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3．冰激凌球上淋上巧克力酱，插入巧克力威化饼，挤上鲜奶油即可。

[image: ]



Tips：

香醇的巧克力配上丝丝冰爽，让喜欢吃巧克力的你在炎炎夏日也能大饱口福。绵密却清爽的口感和巧克力的香甜完美结合，让人一品倾心。








 巧克力层叠
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材料　Material
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步骤　Step

1．将香草冰激凌球放入杯中。
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2．加入巧克力冰激凌球和巧克力威化饼。
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3．淋上适量巧克力酱、果酱，撒入杏仁片即可。
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Tips：

进食冰激凌时，注意速度不能过快，以免刺激内脏血管，减弱胃肠道的消化功能和杀菌能力，导致胃肠炎、胆囊炎甚至肝炎的发生。另外，不要一次进食过多，不要长期大量食用甚至代替正餐。若吃得太多易引起腹痛、胃肠炎、喉痉挛、声哑失音；长期大量食用甚至代替正餐食物则会导致营养缺乏症，并有可能损坏牙齿。








 深情款款
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材料　Material
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步骤　Step

1．将哈密瓜去皮、子儿，取果肉切片；在杯内加入冰块、西瓜丁。
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2．再加入冰激凌球。
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3．放入哈密瓜片，装饰杨桃片即可。
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Tips：

千万次思恋这绝妙的口感，带着淡淡的西瓜香甜和哈密瓜甜蜜，从最微细处抚慰你的味蕾。








 香蕉巴菲
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材料　Material
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步骤　Step

1．取1根香蕉去皮，切成小片，加入白糖拌匀。
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2．取另一根香蕉去皮切丁，拌入冰咖啡，盛入杯中。
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3．放上拌糖的香蕉片，上面挤上鲜奶油，撒上杏仁片即可。
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Tips：

美味的香蕉片，点缀着香滑的鲜奶油，即使默默地远望，也能感受到那种甜蜜滋味。而当真正品尝到，才觉身心清爽，做神仙也不过如斯快乐。




激爽冰沙






 咖啡巧酥冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．把巧克力夹心饼干、冰咖啡、巧克力粉一起放入搅拌机中。
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2．加入冰沙粉和碎冰，以高速搅拌成泥状。
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3．搅好后倒入杯中即可。
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Tips：

馥郁的咖啡香气萦绕着兼具美味与口感的巧克力，能让昏昏欲睡的你瞬间清醒。

一般在饮品吧，最好将切割的冰块在冰柜中放一昼夜后使用。家庭中可以将矿泉水或自来水煮沸，去除漂白粉味后用冰箱中配备的冰格来制作冰块。市面上也有许多造型奇特的冰格出售，可以购买，以加大冰块的储存量，这样使用起来比较方便。








 木瓜洛神冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．木瓜去皮、子儿，切块，与洛神花一起放入搅拌机中。
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2．加入碎冰、蜂蜜、冰沙粉，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。
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Tips：

凌波微步，飘然若仙，朦胧中，依稀是洛神的临水身影，依稀是曹植的咏唱姿态，喝一杯，回忆一段情感。








 椰奶冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．把椰奶、蜂蜜、椰粉一起放入搅拌机中。
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2．加入冰沙粉和碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。
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Tips：

口感甜香，冰凉刺激，绝对不可错过的夏日饮品。








 柠檬红茶冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．将柠檬洗净，榨出鲜柠檬汁备用。
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2．用开水冲泡红茶，冷却备用；将碎冰放入搅拌机中。
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3．倒入红茶、鲜柠檬汁、蜂蜜、浓缩柠檬汁、白汽水搅拌均匀，入杯，用杨桃片加以装饰即可。
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Tips：

冰爽、清新、醇香、芬芳是这款饮品的鲜明特色。夕阳时分，看着窗外炽热了一日的太阳慢慢西沉，品味着饮品的美妙滋味，让一整天的疲惫和闷热随着西沉的太阳没于西方吧！

注意：

在低速搅打冰沙时，可用塑胶量匙或咖啡木棒，在制作时轻轻地搅拌冰块辅助连转，使冰块搅拌均匀至没有冰粒。








 日式抹茶冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．先将碎冰及炼乳加入搅拌机中搅拌成泥状。
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2．然后倒入杯中，淋入八宝粥。
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3．最后撒上抹茶粉即可。
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Tips：

参差百态乃是幸福本源，就如这款冰品，既有厚重的口感、淡淡的乳香又有抹茶苦中带甜的滋味，多种味道在口中汇合，彼此分明而不冲突，值得细细品味。








 奶茶冰沙

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．先将热开水倒入容器中，放入红茶包浸泡5分钟后取出。
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2．将容器放入冷水中，隔水冷却后，再倒入搅拌机中。
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3．加入奶精粉、糖水和碎冰，以高速搅打10秒，然后用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。
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Tips：

丝滑的奶茶，随着透心凉的冰沙缓缓浸入，涤荡了心灵，这种感觉既如清风拂面，又似甜蜜的思绪熨帖着心房。








 橘子冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．将橘子洗净剥皮，果肉掰成小瓣。

[image: ]


2．将碎冰、橘子果肉和糖水放入搅拌机中，以高速搅打10秒。
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3．用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。

[image: ]



Tips：

橘香而味美，甜而不腻。冰凉中伴着如斯美味，抛却所有烦恼和隐忧，尽情地徜徉于这个难得的甜蜜之夏吧！

选购橘子时注意，底部有明显小圆圈的要比有小圆点的甜一些。橘子底部捏起来感觉软的，多为甜橘子，捏起来硬硬的，一般皮较厚，吃起来口感多较酸。拿起橘子，从侧面看长柄的一端，突出的比凹进去的酸。








 酸奶冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．先将碎冰、酸奶放入搅拌机中。

[image: ]


2．倒入雪碧和糖水，以高速搅打10秒。
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3．用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒入杯即可。
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Tips：

躲开夏日的阳光，体会着酸奶的美味和雪碧的清凉，焦躁的心平复下来；而在内心深处，又不乏些许的暖意。








 杏仁冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．将杏仁粉、奶精粉、糖水和热开水依次倒入锅中搅拌均匀。

[image: ]


2．然后将锅放入冰水中，隔水冷却，再倒入搅拌机中。
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3．加入碎冰，以高速搅打10秒，用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。
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Tips：

洁白如雪、奶香浓郁的杏仁冰沙，入口甘甜芬芳，作为夏季消暑的绝佳饮品，还有清热排毒和美容养颜的辅助功效。








 葡萄冰沙

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．将葡萄洗净，剥皮去子儿。
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2．将碎冰、葡萄、糖水和雪碧放入搅拌机中，以高速搅打10秒。
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3．用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。
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Tips：

紫红色的葡萄汁散发着浓浓的果香，甜美中又有雪碧的清凉和冰沙的舒爽，即使热气环绕，也能给人一份清爽。

选购葡萄时，外观新鲜，大小均匀整齐，枝梗新鲜牢固，外有白霜者，品质最佳。新鲜的葡萄用手轻轻提起时，颗粒牢固；如果葡萄纷纷脱落，则表明不够新鲜。枝梗干枯、霉锈，果面湿润，果皮呈青棕色或灰黑色，皮皱、脱粒者质次。








 菠萝冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．将菠萝果肉切成小块。
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2．将碎冰、菠萝块和糖水放入搅拌机中，以高速搅打10秒。
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3．用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。
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Tips：

鲜黄的色泽，曼妙的滋味。这款饮品制作简单，色泽简约，入口清凉，而后甜美在心头，还有止渴除烦的效用。








 水蜜桃冰沙
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材料　Material
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步骤　Step

1．将水蜜桃果肉切成小块。
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2．将碎冰、水蜜桃、糖水和雪碧放入搅拌机中，以高速搅打10秒。
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3．用酒吧长匙略微搅拌一下，再搅打20秒即可。
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Tips：

绵密的冰沙在入口的刹那间带来丝丝清凉，既有雪碧的激爽又有蜜桃的甜蜜。甜而不腻，冰而舒爽，让人回味无穷。




迷你雪泡






 百香果雪泡

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．把百香果汁、柠檬汁、七喜一起放入搅拌机中。

[image: ]


2．加入碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。

[image: ]



Tips：

加入了百香果汁的雪泡，气味特别芳香，仔细闻闻，能嗅出石榴、柠檬等十多种水果的浓郁香气。








 翡冷翠雪泡

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．把薄荷酒、七喜、牛奶一起放入搅拌机中。

[image: ]


2．加入碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。

[image: ]



Tips：

薄荷的醒脑提神，碎冰的冰凉刺激，想必入口的那一刻，唇齿间自会有一个爆炸，一个让毛孔也会呐喊的“爆炸”。








 梦露雪泡
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材料　Material
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步骤　Step

1．把草莓汁、蜂蜜、七喜、牛奶一起放入搅拌机中。

[image: ]


2．加入碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。
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Tips：

玛丽莲·梦露是美国20世纪最著名的电影女演员之一。她那标志性的金发碧眼，魅惑的烈焰红唇，温柔婉约的眼神，曼妙玲珑的曲线，成为大众心中美丽和性感的象征符号。

这款以梦露的名字命名的雪泡，草莓汁的鲜红，既有梦露般的性感红唇诱惑，又象征着她虽然短暂却绚烂多彩的传奇一生。细细品味，醇美鲜明的口感，让人深深着迷。








 热带雪泡
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材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．把荔枝汁、柠檬汁、七喜、牛奶一起放入搅拌机中。
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2．加入碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。

[image: ]



Tips：

炎热不是问题，清凉可以随手拈来。一杯雪泡，虽然制作简单，但它也会偷偷地告诉你驱走炎热的秘诀。








 紫罗兰雪泡
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材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．把紫罗兰酒、柠檬汁、七喜一起放入搅拌机中。
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2．加入碎冰，以高速搅拌成泥状。

[image: ]


3．搅好后倒入杯中即可。
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Tips：

深邃清透的紫罗兰雪泡，香气扑鼻，如梦如幻，一品留芳，怎不让人沉醉？




营养蔬果汁






 西瓜黄瓜汁

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．西瓜、黄瓜均去皮后切小块，一起放入榨汁机内榨汁。

[image: ]


2．柠檬洗净切块，榨汁。

[image: ]


3．装杯，加入蜂蜜，搅拌均匀即可。
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Tips：

用新鲜水果榨得的果汁，虽经过粗滤，但一般仍含有一定比例的果肉组织悬浮物，其中包括膳食纤维如果胶、少量的蛋白质等成分，故果汁呈浑浊状态。加上天然糖类、维生素、矿物质、有机酸等，纯果汁中可溶性固体物含量一般为果汁量的10％～15％。故饮用纯果汁除了可补充水分外，还可获得多种营养物质。








 复合黄瓜汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．黄瓜洗净后，切除有苦味的头和尾，再切成小块；将菠萝肉切成小块。

[image: ]


2．黄瓜块、菠萝块一齐放入搅拌机中，搅碎后用纱布过滤。

[image: ]


3．将滤液放入杯中，加入少量蜂蜜和冰块，搅匀后即可饮用。
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Tips：

复合黄瓜汁有利尿作用，能加速体内酒精的代谢，保护肾脏，尤其适合肾结石患者饮用。








 芦荟木瓜橘子汁

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．芦荟洗净去皮；木瓜洗净，去皮、子儿；橘子去皮、子儿。
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2．芦荟、木瓜、橘子分别切成小块放入榨汁机，加适量凉开水榨成汁。

[image: ]


3．装杯，搅拌均匀即可。
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Tips：

这款饮品鲜果丰富，可提高人体免疫力，增强肝脏的解毒功能。








 菠萝西芹番茄汁

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．番茄、菠萝均去皮切成小块；西芹洗净后切成小段；柠檬洗净后切片。
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2．将上述材料一同放入榨汁机中榨成汁。
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3．装杯，搅拌均匀即可。
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Tips：

果汁和新鲜水果一样，含有丰富的维生素。例如橙汁中维生素C和胡萝卜素的含量较高，250毫升100％橙汁基本上能满足成年人一天的维生素C需要。胡萝卜素除了能在人体内部分地转化为维生素A以外，还具有较强的抗氧化作用，有助于消除人体内的自由基及脂质过氧化物对健康的危害。








 香蕉红枣牛奶汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．香蕉去皮后切成小块；红枣泡发后去核。

[image: ]


2．将上述材料一同放入榨汁机，加入牛奶后榨成汁。
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3．装杯，搅拌均匀即可。
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Tips：

这款果汁能加速酒精代谢，保护胃黏膜，尤其适合口干烦躁、咽干喉痛、大便干燥、痔疮、大便带血、上消化道溃疡、饮酒过量而宿醉未解者饮用。








 橙子蜜汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．橙子洗净去皮、子儿，切成块状。

[image: ]


2．将橙子放入榨汁机中，加入矿泉水后榨成汁。
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3．装杯后加入蜂蜜，搅拌均匀后即可饮用。
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Tips：

橙子可以预防呼吸系统癌症，促进血液循环，降低胆固醇。饱食饮宴后，饮杯橙子蜜汁，可解油腻、消积食，止渴醒酒。








 猕猴桃椰汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．猕猴桃洗净去皮。
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2．然后放入榨汁机内榨成汁。
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3．装杯后加入椰汁与蜂蜜，搅拌均匀后即可饮用。
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Tips：

果汁中钾、镁等矿物质的含量很丰富，而且钾的含量较高而钠的含量却很低，这对于预防高血压十分有利。钾、钠、镁、钙等元素在人体代谢过程中可产生碱性物质，而肉、鱼、蛋、粮食中含有较多的氮、磷、硫元素，它们在人体代谢过程中可产生酸性物质，故多吃蔬菜水果有利于中和过多的酸性物质，保持人体内环境的酸碱平衡。








 桃子石榴汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．桃子洗净，去核后切小块，放入榨汁机中。
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2．石榴剥出果粒，放入榨汁机中，同桃子一起榨成汁。
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3．装杯，加入蜂蜜、柠檬汁，搅拌均匀即可。
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Tips：

这款果汁富含营养，能改善感冒不适症状，为疲惫的身体增添活力。其中桃子富含各种维生素、矿物质及果酸，其含铁量为水果之冠。








 木瓜红酒汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．木瓜去皮、子儿后切成小块。
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2．木瓜放入榨汁机，加入红酒后榨汁。

[image: ]


3．装杯，搅拌均匀即可。
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Tips：

红酒中所含的单宁能抑制细菌繁殖，帮助消化；木瓜能有效补充人体的养分，增强机体的抗病能力。








 莲藕苹果汁
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材料　Material
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步骤　Step

1．莲藕洗净，去皮切块；苹果洗净，去皮、核后切块。
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2．二者一同放入榨汁机中，加入约80毫升凉开水后榨成汁。

[image: ]


3．装杯，加入柠檬汁，搅拌均匀即可。

[image: ]



Tips：

果汁能为人体提供维生素、矿物质等多种营养物质，还有果胶、生物类黄酮、叶红素等有益于健康的植物成分。它几乎不含脂肪和胆固醇，又酸甜可口、生津解渴，故深为追求健康的人们所喜爱。尤其对于生活和工作节奏较快的白领阶层以及咀嚼不便的幼儿和老人来说，更是一种理想的健康饮品。




经典冰奶茶






 伯爵奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．锅中倒入热开水、蜂蜜、奶精粉，以大火煮至溶解。
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2．放入伯爵茶叶，浸泡1～2分钟。
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3．最后倒入壶中，过滤茶叶，倒入杯中即可。
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Tips：

伯爵茶叶带有橘子的清香，味道芳香甘甜，调成奶茶后，口感较浓郁；还含有较多咖啡因，很令人振奋。








 绿豆沙奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．锅中倒入热开水、蜂蜜、绿豆沙粉、奶精粉，以大火煮至溶解。
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2．放入红茶包，以小火煮1～2分钟，熄火后取出茶包。

[image: ]


3．最后倒入壶中，装杯即可。
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Tips：

豆沙粉营养丰富，搭配蜂蜜，营养而又甜蜜，口感极佳，想必很多人都会喜欢。








 木瓜珍珠冰奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块倒入雪克壶至八分满。
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2．把蜂蜜、奶精粉、绿茶水一同加入雪克壶，大力摇晃均匀。
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3．倒入杯中，加入木瓜块、珍珠豆即可。
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Tips：

蒙古族与奶茶：

内蒙古大草原好像绿色的大海，星星点点的蒙古包点缀其中。在这里，无论你走进哪一座蒙古包，都会受到热情的招待，并能能喝到喷香的奶茶。内蒙古的千种万种奶茶中，最好喝的是阿巴嘎奶茶，它是风情迷人的内蒙古锡林郭勒草原牧民们最爱喝的奶茶，同时也是他们招待宾客时必不可少的饮品。








 欧式冰奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块倒入雪克壶至八分满。

[image: ]


2．把巧克力膏、蜂蜜、玉桂粉、奶精粉、红茶水一同加入雪克壶。

[image: ]


3．大力摇晃均匀后倒入杯中即可。
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Tips：

维吾尔族与奶茶：

在新疆，无论是在北疆辽阔的平原，还是在南疆的绿洲，处处都可以感受到新疆各民族同胞对奶茶的嗜好。在这里流传着一句俗话：“宁可一日无米，不可一日无茶。”他们把相互赠茶看成高尚的情操、真诚的祝愿和纯洁的友谊，而维吾尔咸奶茶更是北疆维吾尔族人一日三餐不可或缺的饮品。








 摩卡可可冰奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块倒入雪克壶至八分满。
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2．把蜂蜜、冰咖啡、可可粉、奶精粉、红茶水一起加入雪克壶中。

[image: ]


3．大力摇晃均匀后倒入杯中即可。
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Tips：

这款饮品虽然是奶茶，但是突出了咖啡的特色，非常醇香可口。








 丽人冰奶茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将冰块倒入雪克壶至八分满，加入芝麻糊粉。

[image: ]


2．把蜂蜜、红茶水一起加入壶中，摇晃均匀后装杯。
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3．杯中撒入黑芝麻粒即可。
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Tips：

丽人舞翩跹，谁懂得那份美丽？丽人冰奶茶，芝麻糊的加入使其香浓之至，可作为下午茶来享用。




简约冰红茶






 咖啡冰红茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．往杯内加入冰块、冰咖啡、糖水。
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2．然后缓缓倒入冰红茶。
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3．最后以巧克力佐食。
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Tips：

在我国，比较有名的红茶品种及产地有：

霍红——产于安徽六安、霍山等地；

祁红——产于安徽祁门、至德等地；

苏红——产于江苏宜兴；

川红——产于四川宜宾、高县等地；

滇红——产于云南佛海、顺宁等地；

越红——产于湖南安化、桃源等地；

英红——产于广东英德等地。








 泡沫柠檬冰红茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．依次在调酒壶内加入冰红茶、柠檬汁、冰块、糖水。
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2．用力摇匀至出现丰富泡沫。

[image: ]


3．然后倒入杯内即可。
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Tips：

淡淡的柠檬香，似清风拂过草原，清澈到心底，带给味蕾畅快的享受，思绪也随之轻舞飞扬……








 健康维C红茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．先将柠檬汁、糖水倒入杯内。
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2．再加入冰块。
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3．然后缓缓倒入冰红茶即可。
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Tips：

最后也可用水果片进行装饰，令爽口的冰红茶，氤氲着水果的芬芳。水果片可依个人喜好选用猕猴桃、苹果、梨等，做出你喜欢的健康滋味。








 夏威夷冰红茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．先在杯内加入红石榴汁。
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2．再依次加入冰块、菠萝汁、糖水。
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3．最后加入冰红茶即可。
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Tips：

茶香味浓，让你如同徜徉在夏威夷的海边，感受不一样的夏季。

世界上红茶的品种很多，产地也很广，除我国以外，印度、斯里兰卡也有类似的红碎茶生产。功夫红茶是我国特有的红茶品种，也是传统出口商品。世界四大名红茶为：祁门红茶、阿萨姆红茶、大吉岭红茶、锡兰高地红茶。








 皇家冰红茶
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材料　Material

[image: ]


[image: ]


步骤　Step

1．先在杯内加入冰块。
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2．然后缓缓倒入冰红茶。
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3．最后调入蜂蜜即可。
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Tips：

这款皇家冰红茶，制作极其简单，口味却不平凡，简约中蕴藏着霸气十足的冰力，让清凉可以随手拈来。








 蜜桃果汁冰红茶

[image: ]


材料　Material
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步骤　Step

1．先将桃子洗净，切丁。
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2．在杯内依次加入桃丁、桃汁、冰块、糖水。
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3．最后缓缓倒入冰红茶即可。
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Tips：

甜蜜的爱情是什么味道，不仅仅是甘甜，更是一种激动，从心底激荡而起的振动，正如面前的这杯饮料。








 夏威夷蜜茶
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材料　Material
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步骤　Step

1．将浓缩菠萝汁、浓缩柠檬汁、哈密瓜冰激凌球、蜂蜜、冰红茶、冰块放入搅拌机中搅拌。

[image: ]


2．搅拌均匀后，倒入杯中。

[image: ]


3．最后加柠檬片装饰即可。

[image: ]



Tips：

炎炎夏日里，这款果汁蜜茶既能让你大口畅饮美味果汁，又不必担心身材走样。

我们常用的红茶其实是用适宜的茶树新芽叶为原料，经过萎凋、揉捻（切）、发酵、干燥等典型工艺过程精制而成。之所以叫“红茶”，是因其干茶色泽和冲泡的茶汤主调为红色。








 绿野冰红茶

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．在杯内依次加入冰红茶、糖水、冰块调匀。

[image: ]


2．然后加入青苹果汁。

[image: ]


3．最后装饰绿樱桃即可。

[image: ]



Tips：

红茶的饮用方法有多种，具体可分为“清饮法”和“调饮法”两种。我国绝大多数地方饮红茶采用“清饮法”，没有在茶汤中添加其他调料的习惯。在欧美一些国家一般采用“调饮法”，将茶叶放入壶或锅子中，用沸水冲泡，把茶汤倾入茶杯中，加入适量的糖和牛奶或乳酪，就成为一杯芳香可口的牛奶红茶。








 橙子蜜茶

[image: ]


材料　Material

[image: ]
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步骤　Step

1．先在杯中加入冰块。

[image: ]


2．然后倒入蜂蜜和浓缩橙汁。

[image: ]


3．最后向杯中加入冰红茶至九分满即可。

[image: ]



Tips：

在橙汁的酸甜中，混合带来清凉感受的红茶香，别有一番风味。若是再加一些水果丁，则会有不小心闯入热带果园的惊喜感哦！
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