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	話說我當初買了兩支百靈牌棒狀攪拌器後,一支拿來做皂皂,一支拿來做料理...這幾天過年在家用了棒狀攪拌器後,家人居然很稀奇的誇讚我廚藝變好了!
我想是我做了濃湯的關係吧??我做的手法還很生疏,可是他們看到新的變化還是很高興呢![image: image1.png]



 

最近作的濃湯如以下,

 

菠菜濃湯
菠菜先稍微水煮過,瀝乾後放進百靈牌附上的長塑膠杯內,用攪拌器打成泥狀,倒入鍋子滾水(已經加入其他剁碎的配料)內,等又滾了加入調味料,熄火上桌!
 

這道湯在我家蠻暢銷的,居然大家都有添第二碗耶!對於我的料理而言,實在是令我太感動了![image: image2.png]



 

這幾天我也做了許多皂皂,有了這支真的是很輕鬆,反而是在測量融解加熱水鹼油上花了比較多時間...而且不像以前做皂皂,添加物可以慢慢拿,現在有了這支攪拌棒,所有的添加物和模子都要準備好在旁邊,因為一旦將熱的油鹼混合後,就表示快要入模了!

我做了兩三次皂皂才能比較掌握用這支的時間,因為常常把皂皂打的太硬了,入模時都很難看,好幾次要用大湯匙刮入模,所以可想見我皂皂的坎坷模樣..[image: image3.png]


  而且用刮入模有個壞處,就是皂皂會產生空隙,怎麼敲都沒辦法將空氣敲出來..所以到時候皂皂脫模,就會看到一個洞一個洞的米老鼠起司了[image: image4.png]



 

也許是因為這支攪拌棒把我寵壞了,我現在每次作皂皂不論一公斤或是兩公斤,做好只要1個小時,當然不包括洗鍋子攪拌棒的時間...我現在都把作過皂皂還沒洗的鍋子和攪拌棒,放在一旁,等我要做皂皂的時候在拿來洗,因為剛做好皂皂的時候,鍋子內沒有刮乾進的皂液(皂膏?)還很鹼,而且洗起來非常的油,完全沒有泡泡,也不會和水混合,所以我都等到下次要作皂皂的時候再洗,那時候鍋內乾掉的皂膏已經可以起泡並且與水乳化了...也不會將水槽弄得油油的很噁心..[image: image5.png]



 

給大家參考喔..[image: image6.png]



 


