
บิ​งซู​ น้ําแข็ง​ใส​สไตล​เกา​หลี​ ทํากิน​เอง​ที่​บาน​ก็
ได​ งาย​สุด​ๆ

บิ​งซู​ น้ําแข็ง​ใส​สไตล​เกา​หลี

ของ​หวาน​สุด​ฮิต​จาก​เกา​หลี​ ทํากิน​เอง​ที่​บาน​ก็​ได​ งาย​สุด​ๆ

รู​หมือ​ไร​คะ​ สตอ​เบอร​รี่​ทํางายๆ​ ที่​บาน​ก็ได​คา​ไม​ตอง​ออก​ไป​ตอ​คิว​กิน
ราน​แพง​ๆ
แอด​ซู​เฟรทําที​ละ​กะ​ละ​มัง วาย​.​.​ ชอบ​เอา​ความ​จริง​มา​พูด​เลน​ ฮาๆ

สวน​ผสม

ไอ​ศครีม​เกล็ด​น้ําแข็ง
นม​จืด​ 400 มิลลิ​ลิต​ร
นมขน​หวาน​ 2​ ชอน​โตะ

สวน​ผสม​ซอส​สตรอ​เบอร​รี่

สตรอ​เบอร​รี่​สด​ 100 กรัม
น้ําตาล​ 30 กรัม​ (ปรับ​ลด​ได​ตาม​ชอบ​ใจ)

ทอปป้ิง

นมขน​หวา​น
วิ​ปป้ิง​ครีม
สตรอ​เบอร​รี่​สด​ (ตาม​ชอบ​)
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วิธี​ทํา

ผสม​นม​จืด​และ​นมขน​หวาน​เขา​ดวย​กัน​ ใส​ใน​ถุง​ซิป​ลอก​แผ​เป็น​แผน​บาง​ นําเขา​ตู​เย็น​ประ​มา​ณ 3 ชัว่​โมง​1.
(ตอง​หมัน่​เอา​ออก​มา​ทุบ​จะ​ได​เกล็ด​น้ําแข็ง​ละเอียด​คะ​) ***หาม​แช​เกิน​ 3 ชัว่โมง​ไม​อยาง​งัน้​จะ​ได​นม​แข็ง
แทน​เกล็ด​น้ําแข็ง​นะ​คะ​***
วิธี​ทําซอส​สตรอ​เบอร​รี่​ เอา​สตรอ​เบอร​รี่​สด​ป่ัน​กับ​น้ําตาล​ให​เน้ือ​เนียน​ก็​ใชได​แลว​คะ2.
นําเกล็ด​น้ําแข็ง​ใส​ชาม​สลับ​กับ​ราด​นมขน​เป็น​ชัน้ๆ​ (อยา​ลืม​ราด​นมขน​เป็น​สลับ​เกล็ด​น้ําแข็ง​นะ​คะ​ ไม​งัน้​ตรง3.
กลาง​จะ​จืด​แย​เลย​คะ​)
แตง​หน า​ดวย​ สตรอ​เบอร​รี่​สด​ วิ​ปป้ิง​ครีม​ ขม​ขน​หวา​น ​และ​ตบ​ดวย​ราด​ซอส​สตรอ​เบอ​รรี่​คะ4.

เคล็ด​ลับ

แตง​หน า​ดวย​ สตรอ​เบอร​รี่​สด​ วิ​ปป้ิง​ครีม​ ขม​ขน​หวา​น ​และ​ตบ​ดวย​ราด​ซอส​สตรอ​เบอ​รรี่​คะ

อยาก​รู​สูตร​เด็ด​เคล็ด​ลับ​รส​ริ​นท​รตอน​ใหมๆ​ อยา​ลืม​กด​ไลคแฟน​เพจ​รส​ริ​นท​ร นะ​คะ
รับรอง​วา​ คุณ​จะ​ทําอาหาร​ได​อรอย​จน​คน​ทัง้​บาน​ชม​ไม​ขาดปาก​เลย​คะ

ขอบคุณ​ที่​ติดตาม​เพจ​ รส​ริ​นท​ร Rosalyn นะ​คะ

Facebook: RosalynTH

ดู​สูตร​เด็ด​อื่นๆ​ หน า​หลัก​รส​ริ​นท​ร
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