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信阳消息 （易续震 ）

4

月

24

日， 由河南省酒业协会组织的河

南省十大名酒评选活动结果揭

晓， 信阳市鸡公山酒业有限公司

生产的“鸡公山粮液”牌产品以醇

和绵柔的口感、留香悠久的品质，

经过多名国内知名品酒专家 、豫

酒行业泰斗多轮品鉴， 在参加评

选的众多家豫酒品牌中脱颖而

出， 并以第六名的骄人成绩获得

“河南省十大名酒”称号。

本次评选旨在选出最具河南

地方品牌代表性的豫酒品牌，“鸡

公山粮液” 以其过硬的品质及不

断上升的品牌影响力获此殊荣 ，

也为众多豫酒企业共同挖掘传统

白酒文化的新时代内涵

,

打造白酒

行业新文化树立了无可挑剔的榜

样作用。

今年是鸡公山酒业成立

65

周年。

65

年来，鸡公山酒业始终担

负着市场用酒需求及豫酒文化的

传承和发扬等责任， 用良心酿造

美酒，用真诚赢得信誉，用品质捍

卫品牌。
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食材明细：（

8

根冰棍的量） 红豆 （煮完称

重）

200g

，牛奶

200g

，淡奶油

200g

，糖

60g,

玉米淀

粉

30g

，水。

制作步骤：

1.

红小豆适量提前用冷水泡

2

个小时，然后

加水上汤锅用“三开三焖”的方法煮至红豆熟透

但未开花。 （所谓“三开三焖”就是指将水烧开沸

腾后即可关火焖半小时，如此重复

3

次。 ）

2.

将焖好的红豆捞出，加入

10g

的糖拌匀待

用（红豆水冰一下做饮品喝掉）。

3.

牛奶放入汤锅中，加入 玉米淀粉拌匀。

4.

加入

50g

的白糖，拌匀。

5.

将淡奶油倒入牛奶混合液中，拌匀。

6.

中小火，边煮边搅拌将步骤

5

中的混合物

煮至粘稠 （粘稠度决定了一会儿红豆是否会沉

底，越稠红豆越不容易沉底）。

7.

如果想口感更细腻，可过滤一下看有没有

结块（其实只要你在步骤

3

中将淀粉拌匀了就不

用过滤）。

8.

将红豆倒入牛奶和淡奶油的混合液中，拌

匀。

9.

将做好的冰棍糊放凉后，装入冰棍盒内（其

实步骤

8

步可以省略，直接先放红豆再倒入冰棍

糊）。

10.

盖上盖，放冰箱冷冻过夜。 第二天，取出

盒子用吹风机稍微吹一下即可轻松取出冰棍。

小贴士：

1.

我比较喜欢有嚼劲的红豆所以只用了“三

开三焖”，如果你喜欢比较绵软的口感的话，可以

将红豆再多开多焖一次。

2.

砂糖一定要放够量，虽然煮好时尝着很甜，

但冰过后就不觉得甜了。

3.

加入玉米淀粉是使制成的冰棍有软糯的口感，

而不至于冻成瓷实的冰块。

4.

我做的冰棍糊的量不足，冰棍盒装的不太

满，这样的缺点是取冰棍的时候冰棍和冰棍的柄

很容易脱开，建议尽量将冰棍盒装满。

5.

脱模时试了下将冰棍模具浸冷水那个方

法，但其缺点是冰棍底部化了，冰棍还拿不出来。

我觉得还是直接用吹风机吹一下比较快速，而且

脱模后冰棍的造型很完整。 （据美食天下网）

夏日冷食 冰爽你的激情
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不知不觉之间，炎炎夏日就热烈地来到了。 短袖，美裙也都早已迫不及待地上身了。 当然啦，大家

最爱的冷食一定是夏季的重头戏。 你爱冰淇淋，我爱手拿大冰棍，还有喜欢沙冰的……好好好，坚果全

都满足，咱们这就学做起来，别偷懒，就怕太美味，冰爽你的激情吧！

猕猴桃沙冰
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越来越多的主妇选择自己在家做

冰品，不仅干净卫生，零添加，更美味，

主要是完全可以根据个人的喜好添加

食材。 比如普通的自制冰激凌，虽然好

吃，但一般热量较高，相比较来说，水

果沙冰的口感虽然略粗， 但是因为除

了水果、牛奶和少许白砂糖外，没有其

他成分，相对健康，低脂。 想减肥而不

敢吃冰激凌的

MM

，一定不容错过哦！

猕猴桃含有丰富的维生素

C

，可强化免

疫系统， 促进伤口愈合和对铁质的吸

收；它所富含的肌醇及氨基酸，可抑制

抑郁症，补充脑力所消耗的营养细胞；

它的低钠高钾的完美比例， 可补充熬

夜加班所失去的体力。 另外，猕猴桃虽

然营养丰富，但是热量极低，其特有的

膳食纤维不但能够促进消化吸收，还

可以令人产生饱腹感。

食材明细： 猕猴桃适量、 奶粉适

量、白糖适量

制作步骤：

1.

材料准备好。

2.

猕猴桃去皮。

3.

将猕猴桃放入料理机中。

4.

倒入牛奶。

5.

倒入白糖。

6.

搅打

30

秒。

7.

将其倒入保鲜盒中，冷冻。

8.

倒出，切块，即可食用。

9.

如果想吃细腻口感，就再次放入

料理机中，搅打均匀即可。

小贴士：

1.

可以选择时令水果制作哦！

2.

如果喜欢有果肉的口感，可以少

搅打几下，只将猕水果稍打碎即可。

3.

冷冻过程，水份会析出，冷冻成

冰渣，如果想吃细腻口感，可以再次搅

打成果泥。

爽口西瓜冰沙
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西瓜冰沙， 想做好久了，

查看了好多方子，在做的过程

中还是有问题 ， 随时随地地

改 ，稍微费些功夫 ，最终的结

果比较完美！

食材明细：

西瓜 、 装饰用黑芝麻少

许、装饰用薄荷叶

制作步骤：

1.

将西瓜切成小块。

2.

用小水果叉把籽去除。

3.

将处理好的西瓜块放到

冰箱冻结实。

4.

用料理机打碎。

5.

将打碎的西瓜趁着果肉

和汁水未分离放到冰箱再次冷

冻。

6.

及时将冻好的西瓜用叉

子刨成碎冰即可。

小贴士：

1.

两次冷冻 ，防止汁水和

果肉分离，刨好的沙冰口感和

外观都好。

2.

拍照的时候点缀了几个

黑芝麻和薄荷叶，小装饰下有

感觉。

3.

西瓜是寒性的 ，脾胃寒

凉者要少吃。

鸡公山粮液荣登“河南省十大名酒”金榜

红豆奶油冰棍


