
 
  

白凉粉制作果冻的超简单方法，新手一看就会，清凉Q弹美味！

夏天到了，最适合来点冰凉爽口的甜点，而果冻绝对是许多人的心头好。市面上的果冻种类繁多，但
总觉得不如自己动手做的来得安心和有趣。其实，利用常见的白凉粉来制作果冻，不仅步骤超级简单
，而且口感Q弹，风味也能随心搭配，是居家制作夏日甜品的绝佳选择。很多朋友可能觉得做果冻需要
用到吉利丁、琼脂等专业材料，还要控制火候和比例，听起来就有些望而却步。但其实，有了白凉粉
，这一切都变得轻而易举。它本身就含有凝固剂，只需要简单的几个步骤，就能在家轻松做出媲美专
业水准的美味果冻。

白凉粉制作果冻的核心要素：比例与火候

要做出成功的白凉粉果冻，最关键的两点就是“比例”和“火候”。一般来说，市售的白凉粉包装上
都会有详细的制作说明，但我们也可以掌握一个通用的比例作为参考：以10克白凉粉为例，通常需要
加入200-250毫升的水。 这个比例可以根据你想要的果冻软硬度进行微调。喜欢更Q弹一些的，可以稍
微减少水量；如果想要口感更软滑，可以适当增加水量。

至于火候，这个过程其实比大家想象的要简单得多。首先，将白凉粉倒入锅中，然后慢慢加入冷水，
一边加水一边搅拌，直到白凉粉充分溶解，没有明显的颗粒感。这一步很重要，如果水温太高，白凉
粉容易结块，不容易完全溶解。接着，将溶解好的白凉粉水放到炉子上，用中小火加热，并持续搅拌
。一定要用中小火，并且要不停地搅动，防止糊锅。 加热到液体开始沸腾，并且变得有些粘稠，呈现
半透明状时，就可以关火了。这个过程不需要煮太久，大概沸腾一到两分钟，确保白凉粉已经完全煮
熟并达到所需的浓度即可。

轻松添加风味：果汁、水果与糖的魔法

白凉粉本身的味道比较寡淡，所以我们才需要为它添加各种美味的元素，让它变成诱人的果冻。最经
典也最简单的方法就是使用果汁。你可以选择市售的纯果汁，比如橙汁、苹果汁、葡萄汁、草莓汁等
等，或者自己鲜榨的果汁。将煮好的白凉粉水稍微放凉一点，然后按照你喜欢的比例与果汁混合。通
常，可以用1:1或者2:1的比例来混合，这样既能保留果汁的浓郁风味，又能保证果冻的凝固效果。

除了果汁，新鲜水果丁也是绝佳的搭配。在将煮好的白凉粉水倒入模具之前，可以在模具底部铺上一
层切好的水果丁，然后倒入热的白凉粉液。这样制作出来的果冻，不仅色彩丰富，口感也更加有层次
。一些比较软的水果，比如草莓、芒果、猕猴桃、蓝莓等，都非常适合用来制作果冻。

至于甜度，这完全可以根据个人口味来调整。如果你使用的果汁本身已经够甜，可能就不需要再额外
加糖了。如果喜欢甜一点，可以在煮白凉粉水的时候加入适量的白砂糖、冰糖或者蜂蜜。一般来说，1
0克白凉粉搭配200-250毫升的水，可以根据个人口味加入20-40克的糖。建议边加边尝，直到达到自己满
意的甜度。

制作过程中的小贴士与常见误区

为了让大家的白凉粉果冻制作更加顺利，这里再分享几个实用的小贴士，并指出一些常见的误区。

小贴士：

* 模具选择： 你可以使用各种形状的模具，比如布丁杯、碗、冰格，甚至是一个大盆。如果想要脱模方
便，可以在模具内壁涂抹一层薄薄的食用油。
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* 冷却过程： 将混合好的果冻液倒入模具后，放在室温下稍微冷却一下，然后再放入冰箱冷藏。这样可
以避免温差过大，导致模具变形，也能让果冻更快凝固。

* 脱模技巧： 如果是塑料模具，可以用小刀沿着模具边缘轻轻划一圈，然后将模具倒扣在盘子上。如果
是硅胶模具，通常会比较容易脱模。

常见误区：

* 直接用开水冲泡： 这是一个非常常见的错误。白凉粉不能直接用开水冲泡，否则很容易结块，无法完
全溶解，导致果冻不平滑，甚至凝固不起来。一定要先用冷水将白凉粉化开，再加热煮沸。

* 加热时间过长： 白凉粉煮太久反而会影响凝固效果，甚至可能导致液体过于粘稠，影响口感。只要沸
腾后继续搅拌一到两分钟，确保溶解和煮熟即可。

* 过早加入水果： 如果将新鲜水果直接煮在白凉粉水里，一些水果（如菠萝、猕猴桃、芒果等）中的某
些酶可能会影响果冻的凝固。建议将水果切块，在白凉粉液稍微冷却后再加入，或者直接作为装饰。

享受自制果冻的乐趣

总而言之，用白凉粉制作果冻是一件非常简单且充满乐趣的事情。它不需要复杂的工具，也不需要高
超的技巧，只需要掌握好水和白凉粉的比例，以及简单的加热步骤，就能轻松做出Q弹爽滑，味道多样
的美味果冻。无论是作为下午茶的点心，还是餐后的甜点，又或者是夏日消暑的神器，白凉粉果冻都
能满足你。快来动手试试吧，为自己和家人带来一份清凉与甜蜜！

FAQ

* 白凉粉和凉粉有什么区别？

白凉粉通常是用植物淀粉（如绿豆淀粉、玉米淀粉）制成的，口感更Q弹，透明度高，适合制作各种口
味的果冻和甜品。而我们常说的“凉粉”则更多是指用石灰水凝固的豌豆凉粉，口感更软滑，常用于
制作凉粉菜。

* 不加糖可以做果冻吗？

可以。如果使用含糖的果汁，或者不介意清淡的味道，完全可以不加糖。

* 为什么我做的果冻不凝固？

可能是白凉粉和水的比例不对，或者白凉粉没有完全煮熟煮沸。也可能是使用了影响凝固的水果（如
未成熟的菠萝）。
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