Sposob robienia lodéw
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Do robienia lodéw trzeba mie¢ ceber ze szpuntem, aby rozpuszczong wode wypuszczac . Puszka powinna by¢

cynowa lub miedziana pobielana, a topatka do rozbijania z twardego drzewa. Léd trzeba pottuc na drobne

kawatki, wsypa¢ na spdd w ceber, mocno posoli¢ , aby sie predko nie rozpuszczat; dopiero wstawi¢ w puszke,
obtozyé lodem, nie zapomniawszy go posoli¢ . Skoro ptyn na lody jest gotowy, mozna prébowac , nalewajac
cokolwiek z niego do wpuszczonej w 16d puszki i kreci¢ , zeby zastygt. Jezeli zamrozona masa wzieta w palce

bedzie sie rozcierata jak masto, wtenczas dobra, jezeli bedzie $niezkowata, to dowdd, Ze za mato cukru; wtenczas
dotozyé cukru w przygotowang mase, rozgrzac , zeby sie rozpu$cit, ostudzi¢ i dopiero wlaé do puszki. Przygotowang i
ostudzong mase na lody wlaé w puszke i kreci¢ pokrywka. Za kwadrans otworzyé puszke ostroznie Zeby sl w nig nie
wpadta, zeskrobaé topatkg mase zastygajaca z bokéw i na dnie, wymiesza¢ dobrze z catg masa, nakryé pokrywa i
znowu krecié : za kwadrans znowu to powtérzy¢ , wybijajac topatka mase i to powtarza¢ kilka razy, dopdki nie

bedzie grupek i masa cata bedzie wszedzie réwna; natenczas jeszcze puszke pare razy pokreci¢ , obsypac¢ solg,
obtozy¢ lodem i tak zostawi¢ do chwili wydania.

Chcac poda¢ lody w stupach, trzeba wyjaé puszke z lodu, obetrze¢ serwetg umaczang i wycisnietg z goracej wody,
otworzy¢ puszke i przewrdéci¢ jg do goéry dnem na potmisek.

Robigc dwojakie lody w jednej puszce, trzeba wpierw jedne robi¢ , potem drugie. Jezeli 16d w czasie
roboty topnieje; wypusci¢ wode przez otwoér i dotozy¢ Swiezego lodu. Przede wszystkim nie Zatowa¢ soli, gdyz ona
tegos¢ lodow podtrzymuje. Sam 16d Sciatby jg na mase $niezna i predko by sie rozpuscity. Im mocniej lody topatka sie
wybijajg w czasie robienia, tym lepsze bedg. Lody z sokéw lub jagdd robione, wiecej wymagajq cukru jak
Smietankowe. Daleko jest tatwiej zamraza¢ lody w maszynkach bedgcych teraz w uzywaniu, przy ktérych
znajduje sie obszerny opis, co do sposobu postepowania sobie z nimi. Wszelkie owoce aromatyczne uzywajg
sie do lodow w czasie zimy zakonserwowane; sok smazony z cukrem nie odpowiada wymaganiom, gdyz
nie zawiera w sobie tyle aromatu. Przygotowujac wiec konserwe do lodéw z malin lub poziomek, nalezy swiezy
a zupetnie dojrzaty owoc przetrze¢ przez sito tak, aby zadna pestka nie przeszta, a jednak gaszcz owocowy
zostat przetarty. Zaraz ponaktada¢ w mocne flaszki, zostawiajgc u géry na 3 palce wolnego miejsca, gotowaé
w kociotku od zagotowania minut 15. Zachowa¢ w suchy piasek i uzywa¢ zimag. Takich konserwéw uzywajg
cukiernicy do cukierkow.
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