
麋汁巴尼豳

冬季，原米斗髻七齊Ⅱ乘Ⅱ餘〒艮多，如{可製成適合國人

口味的孚L品，深{言是每家孚b品工廠最期〒寺的舀標0

巴蠶↓霪畜尸:岰;釐
品0 將水牛乳添加菌元( stanξ)或

酸果汁，加熱促進凝固後收集凝乳獲得

0這種製法曹在國際素食烹調研究會發

表，引起與會者很大興趣0巴尼酪在家

裡或野外製造均十分簡便，且能即時製

造0其製造方法與我國的豆腐相類似0

供作糕點或調理的素材亦極便利0

果香>農有B

原料乳原採水牛乳，今可用鮮乳代

替0鮮乳加入凝固霽k 果汁、醋酸、檸

檬釀等)，待凝固後，靜置30分鐘截切

，升溫至45毛10∼15分鐘，部分乳清排

出，並升溫至50∼60七，再將其餘乳清

排出 0 收集凝乳後添加約 1．2 %食塭0

原料鮮乳量若為 1升，則柑橘汁需

500 毫升，或葡萄汁225 毫升並加20%

檸檬酸5 毫升以促進凝固，柑橘已尼酪

或葡萄巴尼酪的製造時間均約需1∼3

小時。製造簡便、風味佳良 0且各種堅

果或調味醬<ε瓶Uce )可代用混合，製

出各種不同口味的巴尼酪0

巴尼酪可用於甜點、湯類或糕、餅中

，使製品逸散出兼有乳香及果汁味特徵

性的製品0

木慶文

鮮乳可製成各種口味的乳品(才木嵩展攝)

，亦帥製造遏程中，崤排除的操作約有

乳清82∼80%被排除0 製品總固形物21

∼22%，灰分約8 %，與卡達(cot稔ge)

乾酪類似0

製品因含果汁成分，鈉少鎂多，故

鈉鉀或鈣鎂比均低。(鈉十鉀)/(鈣

十鎂)的比值，較對照組(不加果汁，

僅加醋酸使成凝乳者)為大，鉀含量於

果汁中頸然較多。

製>去簡單

上述所排除的乳清，可收禦裝瓶，

貯於冰箱，備飲。乳清中富含乳清蛋台

、乳糖等，且因加有果汁，無形中台成
特有的果汁乳清，風味雖比市售品差些

，f旦養分與風味台然純美0

果汁巴尼酪宮有果汁與傳統乾酪的

特徵。風味好，營養亦被改善0 由於牛

乳缺乏食物纖維與維生素C，此種果汁

巴尼酪的營養似有獨特之處0加上製法

簡單，製造條件不苛夌J，也不需特別言殳

備，大家不妨選擇台己喜愛的果汁，親

製屬於你家的巴尼酪0 ．

含金甲量晑

果汁巴尼酪的風味，果香特別濃郁

0 製品因未經發酵，果汁中殘有約3 %
果糖、葡萄糖、蔗糖等糖分，而釀類亦

有莘酸、酒石釀與檸檬酸等，能賦與強
烈的果汁風味。

果汁巴尼酪的製成事約為18∼20%
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