
JDEAL

OLKUSZ
FairyXa nacz yn em aljo vvanycb

^kcyjna
— w Olkuszu województwo Kieleckie-----—



3) -MlSCSt 
£0. C3O0rJ





Opis i sposób użycia maszynki do lodów

Maszynka do lodów ”Ideal",składa 

Się z drewnianego kubła i wstawianej weń o~ 

cynowanej puszki »zakrytej pokrywą» Puszkę 

wstawia się w kubeł tak »ary czop »znaj dujący 

się pod jej dnem wszedł dobrze w gniazdko» 

będą u e na dnie kubła .Po puszki wstawia się 

mięszacz tak »aby ostry koniec jego o Si oparł 

się w samym środku gniazdka »znajdującego się 

na dnie puszki »poczem nakrywa się puszkę po ~ 

krywą przyesem drugi czworokątny koniec mię-

szacza przechodzi przez otwór pokrywy.
\

Na pokrywie znajduje się zębate 
kółko »które odpowiada taki esuż kołku,będącao.

V**-; ,
na wałku w zamknięciu ęzapkowem .Podwójny ko

niec zamknięcia czepkowego wkłada się w czwo-
♦ *

rokątne otwory ucbaą znaj dującego sie
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na górnej krawędzi kubła i zamknięcie tc o- 

puszcza się w poprzek kubła tak,aby czworo

kątne zakończenie osi mięszacza weszło do

kładnie do czworokątnego otworu koła zęba

tego w zaniknięciu c zapko wem, pc c zera drugi- 

kon.'ec zamknięcia czapkowego przymooowywu- 

je się do przeciwległego zamka na krawędzi 

kubła zapomocą zakrętki,znajdującej się na 

zamknięciu»'# końcu należy nakręcić korbę - 

na koniec wałka i przekręci 1 nią parę razy 
aby się przekonać,czy maszynka funkcjonuje.

Przed użyciem należy wszystkie - 

części maszynki starannie wymyć gorącą wo- 

dą.
Aby sporządzić lody.należy napeł 

nić puszkę masą mającą zostać zamrożoną, - 

wstawić w puszkę mięszacz,jak. wyżej opisa

no i puszkę zamknąć pokrywą.Następnie pusz-
*

kę wstawić do kubła,jak wyżej podane i na

łożyć na kubeł zamknięcie czapkowe.
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Pusta przestrzeń pomiędzy puszkę, 

a ścianami kubła, zapełnić drobno potłuczo

nym lodem zmięszanym z gruba solą kamienną 

/ 4 części lodu,l część soli /

Następnie szybko, lec z równomier

nie kręcić korbą tak długo 9&ż dalszy ruch 

maszynki staje się trudnym.Wtedy otworzyć- 

puszkę,wyjąć mięs zacz, lody w puszce zrów - 

nać,nakryć pokrywę,a otwór w tejże zatkać- 

korkiem, i puszkę pozostawić nadal w kuble«.

Gdyby lód w kuble podczas wyrobu 

lodów stopniał,należy dodać świeżego lodu 

z solą .Następnie całą maszynkę postawić w 

chi o dnem miejscu na 1 - 2 godz. i okryć - 
szczelnie kocem,suknem lut t.p..

Przez dłuższe pozostawienie ma - 

szynki z lodami w spokojném miejscu lody - 

nabierają właściwego smaku.
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Sposoby przyrządzania lodów, 
o =0=o=o » o =-o=o=o = o ~o =o “o ~o-o =o

Lody kawowe. Wziąć:100 gramów świeżo palo- 
========3=«*= rej j miałko zmie -

lonej kawy,
1 litr słodkiej śmie

tanki ,
175 gramów miałkiego 

cüîcr'm
Dla 12*15 osób. 8 żółtek.

Mieloną kawę wsypać do polewane
go ^glinianego garnka i zaparzyć gotującą - 
się śmietanką,przykryć pokrywką i zostawić 
przez Jr godz.na gorącem miejscu,poczem prze
cedzić przez gęste sito włosiane.Żółtka u- 
trzeć do białości z cukrem,postawić na sla
bem ogniu i dolewać po łyżce kawy,ubijać, 
dopóki masa nie zacznie się prawie gotować 
Wtedy wylać do głębokiej miski i mięszać aż 
wystygnie,poczem wlać w puszkę od maszynki 
do lodów “Ideal" i kręcie lody podanym spo
sobem.

Lody herbaciane. Wziąć: 20 gramów dobrej -
herbaty,

1 litr. słodkiej 
śmietanki

200 gramów miałkiego 
cukru,

Dla 12*15 osób. 10 żółtek.

Przyrządzać jak lody kawowe.

-5-



lody czekoladowe .Wziąć:250 gramów czekola- 
--=*=”=dy waniliowej,

1 litr słodkiej - 
śmietanki, 

i litra słodkiego 
mleka,

5 żółtek
100-150 gramów miał- 

Dla 15 osób. kiego cukru.

Czekoladę rozpuszcza się w mleku 
na gęstą masę na słabym ogniu,poczem ciągle 
mięszajicřwystudzić.Osobno żółtka z cukrem 
ubić do białości,dodać wystudzoną czekoladę 
po łyżce i mięszać przez £ godz..poczem - 
wdęszać ,śmietankę ubitą na twardą piankę. 
Masę wlać do puszki od maszynki dó ?odów - 
"Ideal* i kręcić lody podanym sposobem*

Lody pudding, Wziąć: li litra słodkiej śmie 
aa^assBSS=8 » tanki,

175 gramów miałkiego - 
cukru,

125 gramów pół na pół - 
słodkich i gorzkich 
migdałów,

-i laski wanilii utłu
czonej z cukrem,

100 gramów czekolady - 
rozpuszczonej w wo- 

Dla 15 osób. dzie.
g

Śmietankę przed użyciem postawić 
w zimnem miejscu,możliwie na lodzie,poczem 
ubić na gęstą piankę i domięszać cukier i- 
wanilję,jak i drobno pokrajane migdały Ma.- 
sę podzielić na 3 równe ozęści.Jeoną część 
zafarbować czekoladą,drugą tynkturą kosze
ni Iową na kolor czerwony,a trzecią pozosta
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•wić naturalną.Ostatnią, wlać do puszki od - 
maszynki do lodów "Ideał® i masę zamrozić . 
Następnie zamrożoną masę włożyć do innej - 
formy do lodów,którą trzeba już poprzednio- 
wstawić do lodu»zmięssanego z solą.Poczem ~ 
zamrozić część koloru czerwonego i włożyć-#- 
do formy na część trzećią.Taksamo postąpió- 
z częścią zafarbowaną czekoladą .Kiedy już - 
wszystkie części znajdują, się w formie do - 
lodów,nakryć ją papierem pergaminowa, zam. - 
knąć dobrze pokrywą i pozostawić w lodzie - 
przez 1-2 godz .Potem wytrząść z fomy zamro
żoną masę na półmisek i podać.

Lody waniIjowe. "Wziąć ;3/4 litra polnego mle
ss&ssss&rssssftsisarsvsi łC^ n

125 gramów cukru,
15 " =1 łyżka

■stołowa mendaminy 
\ laski warnłji,

Dla 12-15 osób. 6 żółtek.
Ląskp wanilji przekroić wzdłuż -, 

wyskrobać miękisz do mleka,wrzucić też obie 
połówki wanilji i postawić na 3/4 godz. w - 
ciepłemy miejscu na kominku,poczem płyn raz 
zagotować.Następnie ciecz przecedzić przez?ęstę sito,dodać cukier i jeszcze raz zago- 
ować.Mięszając bez przerwy?dodać rozpusz - 
czobą w trosze mleka mondain;nę,poczerni ciecz 

powinna parę razy zagotować się.Odstawić od 
ognią,doaać żółtka utarte z cukrem do bia - 
łości i trzepać płyn,aż wystygnie.Następnie 
płyn wląc do puszki od maszynki do lodow - 
Ideal„ i kręcić lody podanym sposobem.
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Lody úmlàgankowe z poziomkami-Wziąć:750 gra

Ula 15 osób.
y

mów poziomek, 
200 gramów miałkie 

go cukru, 
litr słodkiej 
śmietanki,

Poziomki oczyścić»przetasować,zmię- 
szać z ubitą na^piankę śmietanką i cukrem - 
dobrze wymięszać,wlać do puszki od maszynki 
do lodów "Ideal" i robić lody jak podano.

Lody śmietankowe z mal'nami.

Wziąć:750 gramów malin 
250 " miał

kiego cukru,
1 litr słód - 

kiej śmietan-
Dla 15 osób. ki.

Przyrządzać jak lody z poziomka
mi .

Lody ponczowe. Wziąć;3/4 litra białego wina 
===:========-==. 250 gramów miałkiego

cukru,
8 żółtek,
2 kieliszki dobrego 

rumu,
otartą skórkę z 2i 
cytryny

Dla 12-15 osóbr, sok z 2 cytryn.
Żółtka ubić z cukrem do białoś- 

ei,poczem dodać stopniowo pozostałe skład
niki,za wyjątkiem rumu.Następnie w rondlu
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postawić na ostrym ogniu i ubijać trzepaćz- 
Rą do pianki i w ciągu tej czynności dolać 
•i litra gorącej wody .Gdy poncz zacznie się 
burzyć,odstawie od ognia i ubijać aż do wÿ» 
studzenia,poczem wlać do,puszki od maszynki 
do lodów "Ideal" i kręcić lody podanym spo- 
sobem.Gdy lody nawpół ścięte,otworzyć ma - 
szynkę,zająć pokrywę.wlać rum,zakryć i da - 
lej robić lody aż zupełnie zamarzną.

Lody pomarańczowe. Wziąć:300 gramów miałkie 
================== g0 cukru,

3/4 litra białego 
wina,
sok z 6 poma- 
rańc z,
cienko zestru- 
ganjf skórkę z 
2 pomarańcz, 
sok 1 cytryny

Dla 12-15 osób. i litra wody.

Cukier rozpuścić w wodzie i prze- 
gotować z skórką pomarańczową.Po wysłudze 
niu dodać sok cytrynowy i pomarańczowy?oraz 
wino,wlać do puszki od maszynki do lodów - 
"Ideal" i mrozić lody jak wyiej.

Lody cytryno we. Wziąć: 300 gramów miałkiego 
=============== cukru,

i litra białego wi
na,

otartą skórkę z 1 
cytryny, 
sok z 3 cytryn, 

i litra wody
dla koloru nieco

Dla 12-15 osób. szafranu
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Cukier zagotować z woda i otartą 
skórką cytrynową i wyszimować .Po wystudse- 
niu smięszać ten syrop z sokiem cytryn i - 
winem,zafarbować szafranem,przecedzić przez 
gęste sito włosiane i wlać ao puszki od ma
szynki do lodów "Ideal" i kręció lody.

Lody ananasowe. Wziąć; 1 owoc ananasowy, 
«ssmsesasMc 3/4 litra białego wi

na,
375 gramów cukru, 

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

Owoc ananasowy obrać i rozkrajać 
na 4 części.Jedną połowę obranego owocu po
krajać na drobną kostkę Í po sypać cukrem.na
kryć i postawić na lodzie .Drugą połowę po
krajaj,po stawić w i litra wody na ogniu #i-

fotowac przez 5 minut,poczem przefasować .
astępnie domieszać cukier,sok cytrynowy i 

wino 3 postawić aż wy stygnie. Gdy masa dob
rze wystygnie,wlać do puszki od maszynki - 
do lodów ideal" ijkręcić lody .Gdy lody - 
nawpół ścięte.zdjąć z maszynki nakrycie - 
czarko we i pokrywę, wy jąć z puszki mieszącą 
i doaać pokrajany poprzedni,o rna kostki ana
nas .Puszkę i maszynkę zamknać ř nie wkładając 
już mięszacza,aby nie uszkodzić kostek ana
nasowych i kręcić dalej lody,aż do zupełne
go ścięcia*

Lody "tutti-frutti41 .Wziąć: 1 owoc ananaso
3/4 litra białego 

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

375 gramów różnych kon
fitur lub świeżych 
zącukrowanych owo - 
ców.

Przygotować jak lody ananasowe,do 
dając w ciągu zamarzania oprócz kostek ana
nasowych, także konfitury,wzgl.zacukrowane - 
owoce.

Lody morelowe. Wziąć:10-15 dojrzałych more- 
==*== = = ====: = =Ä3 li,

£ litra słodkiej. - 
śmietanki,

1/8 litra białego 
wina.

150 gramów cukru,
Dla 12 osób. 5 żółtek.

Morele^przepo łowi ć?wy jąć pestki, 
owoce przefasować.Żółtka ubić z cukrem do- 
białości,dodać wino,na sztywną piankę ubi-ř 
tą śmietankę i przetasowane morele.napełnić 
puszkę od maszynki do lodów “Ideal“ i robić 
rody.

Lody poziomkowe. Wziąć:

Dla 12-15 osób.

1 kg poziomek?lub 
truskawek,

375 gramów cukru,
1 szklankę wina 

"Madeira“ 
i litra wody, 

sok z 2 cytryn.
Przygotować jak#lodý morelowe,tyl 

ko cukier trzeba zagotować w wodzie.potemao 
dać poziomki,wino i sok cytrynowy i robić 
lody.
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Używajcie w gospodarstwie domowsaa^tylko roa- 
szynki do mięsa ><fSaî><gdyz ^rlsąTnajlepi

sze i najtańsze.Stale na skia< 

Ur.5, 8, 10,

oraz nasze im 

Pr*Q.

Kupujcie 

roby kra-
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