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Opis 1 sposob uzycia maszynki do lodow

Maszynka do loddéw ldeal',sk#ada

Sie z drewnianego kub#a i wstawianej wen o~
cynowanej puszki »zakrytej pokrywa» Puszke
wstawia sie w kube# tak »ary czop »znajdujacy
sie pod jej dnem wszedd dobrze w gniazdko»
bedaue na dnie kub¥a .Po puszki wstawia sie
mieszacz tak »aby ostry koniec jego oSi opard
sie w samym Srodku gniazdka»znajdujacego sie
na dnie puszki »poczem nakrywa sie puszke po-~
krywg przyesem drugi czworokatny koniec mie-
szacza przechodzi przez otwor pokrywy.

' Na pokrywie znajduje sie zebate
ké4ko »ktore odpowi%da taki esuz kotku,bedacao.
na watku w zamknievc;u ezapkowem .Podwojny ko- |

niec zamkniecia czepkowego wk#ada sie w czwo-
‘ *

rokatne otwory ucbagznajdujacego sie
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na gornej krawedzi kubda i zamkniecie tc o-
puszcza sie w poprzek kubda tak,aby czworo-
katne zakornczenie osi mieszacza wesz4o do-
ktadnie do czworokatnego otworu kota zeba-
tego w zaniknieciu czapkowem,pcczera drugi-
kon."ec zamkniecia czapkowego przymooowywu-
je sie do przeciwlegtego zamka na krawedzi
kubda zapomoca zakretki,znajdujgcej sie na
zamknieciu»"# koncu nalezy nakreci¢ korbe -
na koniec wakka i przekreci | nig pare razy
aby sie przekonac¢,czy maszynka funkcjonuje.

Przed uzyciem nalezy wszystkie -
czesci maszynki starannie wymy¢ gorgca wo-

da.
Aby sporzadzi¢ lody.nalezy nape#

ni¢ puszke masg majaca zosta¢ zamrozong, -
wstawi¢ w puszke mieszacz,jak. wyzej opisa-
no i puszke zamkng¢ pokrywag.Nastepnie pusz-
ke wstawi¢ do kubda,jak wyzej podane i na-
+ozy¢ na kubet zamkniecie czapkowe.
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Pusta przestrzen pomiedzy puszke,
a Scianami kubta, zape#ni¢ drobno potduczo-
nym lodem zmieszanym z gruba solg kamienng
/ 4 czesci lodu,l czes¢ soli /

Nastepnie szybko, lecz réwnomier-
nie kreci¢ korbg tak dtugo 9&z dalszy ruch
maszynki staje sie trudnym._Wtedy otworzyc-
puszke,wyjac¢ mieszacz, lody w puszce zrow -
nac¢,nakry¢ pokrywe,a otwdr w tejze zatkac-
korkiem, i puszke pozostawi¢ nadal w kuble«.

Gdyby 16d w kuble podczas wyrobu
lodéw stopniat,nalezy doda¢ swiezego lodu
z solg .Nastepnie cata maszynke postawi¢ w
chiodnem miejscu na 1 - 2 godz. i okryé -
szczelnie kocem,suknem lut t.p..

Przez d¥uzsze pozostawienie ma -
szynki z lodami w spokojném miejscu lody -

nabierajg wkasciwego smaku.
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Sposoby przyrzadzania lodow,
0=0=0=0»0=-0=0=0=0~0=0“0~0-0=0

Lody kawowe. Wzigc¢:100 graméw sSwiezo palo-

========3=«*= rej j miatko zmie -
lonej kawy,
1 1itr stodkiej sSmie-
tanki ,
175 graméw miatkiego
cuter™m
Dla 12*15 oso6b. 8 zottek.

Mielong kawe wsypa¢ do polewane-
go ~glinianego garnka i1 zaparzy¢ gotujaca -
sie Smietanka,przykry¢ pokrywka i zostawic
przez Jr godz.na goracem miejscu,poczem prze-
cedzi¢ przez geste sito wlhosiane.Zottka u-
trze¢ do biatosci z cukrem,postawi¢ na sla-
bem ogniu i dolewa¢ po +4yzce kawy,ubijac,
dopdéki masa nie zacznie sie prawie gotowac
Wtedy wyla¢ do gtebokiej miski 1 mieszac az
wystygnie,poczem wla¢ w puszke od maszynki
do lodéw “ldeal™ 1 krecie lody podanym spo-
sobem.

Lody herbaciane. Wzia¢: 20 graméw dobrej -
herbaty,

1 1itr. stodkiej
sSmietanki

200 graméw miakkiego
cukru,
Dla 12*15 oso6b. 10 zo+tek.

Przyrzadza¢ jak lody kawowe.



lody czekoladowe .Wzigc¢:250 gramow czekola-
——=*=" dy waniliowej,
1 1itr stodkiej -
Smietanki,
i litra stodkiego
mleka,
5 z6+tek
100-150 graméw miat-
Dla 15 oséb. kiego cukru.

Czekolade rozpuszcza sie w mleku
na gesta mase na sdtabym ogniu,poczem ciggle
mieszaj iciwystudzic¢.Osobno z64tka z cukrem
ubi¢ do biatosci,doda¢ wystudzong czekolade
po 4yzce i miesza¢ przez £ godz..poczem -
wdeszac ,Smietanke ubitg na twardag pianke.
Mase wla¢ do puszki od maszynki dé ?odoéw -
"ldeal* 1 kreci¢ lody podanym sposobem*

Lod udding, Wziac¢: 1i litra stodkiej Smie
aa’XagSBSS= » 2 tanki, ]

175 graméw miatkiego -
cukru,

125 graméw po+ na pot -
stodkich 1 gorzkich
migdatow,

-1 laski wanilii utdu-
czonej z cukrem,

100 graméw czekolady -

] rozpuszczonej w wo-
Dla 15 oso6b. dzie.

§mietanke przed uzyciem postawic
w zimnem miejscu,mozliwie na lodzie,poczem
ubi¢ na gestg pianke i domiesza¢ cukier i-
wanilje, jak i drobno pokrajane migdaty Ma.-
se podzieli¢ na 3 réwne ozesci.Jeong czesc
zafarbowa¢ czekolada,drugga tynkturg kosze-
ni lowg na kolor czerwony,a trzecig pozosta
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wi¢ naturalng.Ostatnig, wla¢ do puszki od -
maszynki do lodéw "ldeat® i1 mase zamrozic
Nastepnie zamrozong mase wkozy¢ do innej -
formy do lodéw,ktdrg trzeba juz poprzednio-
wstawi¢ do lodu»zmiessanego z sola.Poczem ~
zamrozi¢ czes¢ koloru czerwonego i whozyC-#-
do formy na czes¢ trzecia.Taksamo postgpio-
z czescig zafarbowang czekolada -Kiedy juz -
wszystkie czesci znajduja, sie w formie do -
lodéw,nakry¢ ja papierem pergaminowa, zam. -
kna¢ dobrze pokrywag i1 pozostawi¢ w lodzie -
przez 1-2 godz .Potem wytrzas¢ z Ffomy zamro
zong mase na po#misek i podac.

Lody waniljowe. "Wzigc¢ ;3/4 litra polnego mle
ss&ssss&rssssfttsisarsvsi +CA N
125 graméw cukru,
15 " =1 +4yzka
mstotowa mendaminy
\ laski warniji,
Dla 12-15 osé6b. 6 zoktek.

Laskp wanilji przekroi¢ wzdduz -,
wyskrobac¢ miekisz do mleka,wrzucic¢ tez obie
potdéwki wanilji i postawi¢ na 3/4 godz. w -
cieptemy miejscu na kominku,poczem p4yn raz
zagotowacC .Nastepnie ciecz przecedzi¢ przez

este sito,doda¢ cukier 1 jeszcze raz zago-
?owaé-Mieszajac bez przerwy?doda¢ rozpusz -

'czoba w trosze mleka mondain;ne,poczerni ciecz
powinna pare razy zagotowa¢ sie.Odstawi¢ od
ognig,doaa¢ zo6+tka utarte z cukrem do bia -
+osci i trzepac¢ ptyn,az wystygnie.Nastepnie
p4yn wlac do puszki od maszynki do lodow -

Ideal,, i kreci¢ lody podanym sposobem.



Lody uamlagankowe z poziomkami-Wzigc:750 gra

moéw poziomek,
200 gramow miakkie

go cukru,

litr stodkiej
Ula 15 oso6b. Smietanki,

y
Poziomki oczyscié»przetasowac,zmie-

szaC¢ z ubita na”™pianke Smietankg 1 cukrem -
dobrze wymieszac¢,wla¢ do puszki od maszynki
do lodéw ™"ldeal™ 1 robi¢ lody jak podano.

Lody sSmietankowe z mal "nami.

Wzigc:750 gramow malin
250 " miak-
kiego cukru,
1 1itr s#6d -
kiej Smietan-
Dla 15 os6b. ki .

Przyrzadza¢ jak lody z poziomka-

Lody ponczowe. Wzigc;3/4 litra biatego wina
S==I========-== 250 graméw miatkiego
cukru,
8 zottek,
2 kieliszki dobrego
rumu,
otarta skorke z 2i
cytryny
Dla 12-15 osébr, sok z 2 cytryn.

Z64tka ubié z cukrem do biakos-

el ,poczem doda¢ stopniowo pozostate skdad-
niki,za wyjagtkiem rumu.Nastepnie w rondlu
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postawi¢ na ostrym ogniu i1 ubija¢ trzepacz-
Ra do pianki i w ciagu tej czynnosci dolac

i litra gorgcej wody .Gdy poncz zacznie sie

burzyc¢,odstawie od ognia I ubija¢ az do wy»
studzenia,poczem wla¢ do,puszki od maszynki
do lodow "ldeal™ 1 kreci¢ lody podanym spo-
sobem.Gdy lody nawpé4 Sciete,otworzy¢ ma -

szynke,zaja¢ pokrywe.wla¢ rum,zakry¢ i da -
lej robi¢ lody az zupednie zamarzng.

Lody pomaranczowe. Wzigc¢:300 gramow miakkie
374 litra biatego
wina,
sok z 6 poma-
ranc z,
cienko zestru-
ganjf skorke z
2 pomarancz,
sok 1 cytryny
Dla 12-15 oséb. i litra wody.

Cukier rozpusci¢ w wodzie 1 prze-
gotowac¢ z skorka pomaranczowag.Po wysdudze
niu doda¢ sok cytrynowy i1 pomaranczowy?oraz
wino,wla¢ do puszki od maszynki do lodéw -
"ldeal™ 1 mrozic¢ lody jak wyiej.

Lody cytrynowe.Wzigc¢: 300 gramoéw miatkiego
i litra biatego wi-
na,
otarta skorke z 1
cytryny,
sok z 3 cytryn,
i litra wody
dla koloru nieco
Dla 12-15 osé6b. szafranu



Cukier zagotowa¢ z woda i otarta
skorka cytrynowga i1 wyszimowac .Po wystudse-
niu smiesza¢ ten syrop z sokiem cytryn i -
winem,zafarbowa¢ szafranem,przecedzic¢ przez
geste sito whosiane i wla¢ ao puszki od ma-

szynki do lodow "ldeal™ i krecid lody.

Lody ananasowe. Wzig¢; 1 owoc ananasowy,

«ssmsesasMc 3/4 litra biatego wi-
na,

375 graméw cukru,

sok z 2 cytryn,
Dla 15-18 o0so6b. i litra wody.

Owoc ananasowy obrac¢ i rozkrajac
na 4 czesci.Jedna potowe obranego owocu po-
kraja¢ na drobng kostke lposypa¢ cukrem.na-
kry¢ i1 postawi¢ na lodzie .Drugg potowe po-
krajaj,postawi¢ w 1 litra wody na ogniu#i-

otowac przez 5 minut,poczem przefasowac
astepnie domieszacC cukier,sok cytrynowy i
wino 3 postawi¢ az wystygnie.Gdy masa dob-
rze wystygnie,wla¢ do puszki od maszynki -
do lodéw ideal" ijkreci¢ lody .Gdy lody -
nawpo+ Sciete.zdjac¢ z maszynki nakrycie -
czarkowe i pokrywe,wyjac¢ z puszki mieszaca
i doaacC pokrajany poprzedni,orna kostki ana-
nas .Puszke i maszynke zamknac¢inie wktadajac
Juz mieszacza,aby nie uszkodzi¢ kostek ana-
nasowych 1 kreci¢ dalej lody,az do zupedne-
go Sciecia*

Lody "tutti-fruttil .Wzigé: 1 owoc ananaso
374 litra biatego

wina,
375 graméw cukru,
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sok z 2 cytryn,
i litra wody,

375 graméw roéznych kon-
fitur lub sSwiezych
zacukrowanych owo -
cow.

Przygotowa¢ jak lody ananasowe,do
dajac w ciggu zamarzania oprocz kostek ana-
nasowych, takze konfitury,wzgl.zacukrowane -

owoce.

Lody morelowe. Wzigc:10-15 dojrzatych more-
==*z=—======-==A3 I,
£ litra stodkiej. -
Smietanki,
1/8 litra biatego
wina.
150 graméw cukru,
Dla 12 oséb. 5 zodtek.

Morele”przepo towi €?wy ja¢ pestki,
owoce przefasowac.zZottka ubi¢ z cukrem do-
biatosci,doda¢ wino,na sztywng pianke ubi-f
tg Smietanke 1 przetasowane morele.napednic
puszke od maszynki do lodéw “ldeal” i robic

rody.

Lody poziomkowe. Wzigc: 1 kg poziomek?lub
truskawek,
375 graméw cukru,
1 szklanke wina
""Madeira“
i litra wody,
Dla 12-15 osob. sok z 2 cytryn.

Przygotowa¢ jak#lody morelowe, tyl
ko cukier trzeba zagotowa¢ w wodzie.potemao
da¢ poziomki,wino i sok cytrynowy i robic
lody.
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Uzywajcie w gospodarstwie domowsaa”™tylko roa-
szynki do miesa ><FfSart><gdyz ~rlsaTnajlepi
sze 1 najtansze.Stale na skia<

ur.5, 8, 10,
oraz nasze im

Pr=Q,

Kupujcie

roby kra-
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