吉利T應用食譜
資料來源：永詮食品公司
（一）葡萄（柳橙、蘋果）果凍配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	20公克

	水
	200公克

	葡萄汁
	200公克


作法：將砂糖、吉利T混合拌勻，加水煮至
      80℃，加入葡萄汁，倒入模型，自然
      冷卻，放入冰箱冷藏。
（二）草莓果凍配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	35公克

	水
	250公克

	草莓醬
	50公克


作法：將砂糖、吉利T混合拌勻，加水煮至
      80℃，加入草莓醬混合均勻，倒入模型，自然冷卻，放入冰箱冷藏。
（三）咖啡凍配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	35公克

	水
	350公克

	咖啡粉
	3.5公克


作法：將砂糖、吉利T混合拌勻，加水煮至
      80℃，加入咖啡粉攪拌均勻，倒入模型，自然冷卻，放入冰箱冷藏。食用時，淋上鮮奶油或煉乳，風味更佳！
（四）紅茶（綠茶）凍配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	30公克

	水
	350公克

	紅茶粉
	1公克


作法：將砂糖、吉利T混合拌勻，加水煮至
      80℃，加入紅茶粉攪拌均勻，倒入模型，浸入冰水，放入冰箱冷藏。食用時，淋上鮮奶油或煉乳，風味更佳！

（五）布丁配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	35公克

	牛奶水
	120公克

	蛋黃
	50公克

	水
	200公克


作法：①將砂糖、吉利T混合拌勻。

      ②再將蛋黃、水、牛奶水混合拌勻，
        加到①中煮至80℃，倒入模型，
        自然冷卻，放入冰箱冷藏。
（六）奶酪配方：

	吉利T
	5公克

	砂糖
	13.5公克

	鮮奶
	600公克


作法：將砂糖、吉利T混合拌勻，加鮮奶煮
      至80℃，倒入模型，自然冷卻，放入
      冰箱冷藏。食用時，可依照個人喜好
      加上玉米片、葡萄乾或淋上巧克力醬
      等。
