Przepisy na lody naszych babek

» Aniela Owoczynska, ,Najnowsza kuchnia warszawska za-
wierajaca przeszio 1200 przepisow réznych potraw”, 1913.
Kwarte $mietanki ugotowa¢ pomatu z pot funtem cukru i lasecz-
ka wanilii, Z6ttek 10 ubi¢ mocno w drugim rondiu i zalewac je
ostroznie gotujaca $mietanka. Czyni¢ to pomatu, aby sie zottka
nie zwarzyly-Rondel postawi€ na wolnym ogniu i pilnowag, aby
sie $mietanka nie zagotowata. Gdy sie zacznie podnosic, zdjac

z ognia, przecedzic cala mase przez geste sito. Po wystudzeniu
wlaé w maszynke od lod6w. Krecac ja, przytrzymac lody drewnia-
na topatka. Chcac je podaé, nalezy po przecedzeniu wpakowac

w forme, ktéra nalezy mocno zakry¢ i zapakowac w 16d na pot
godziny. Cheac wyjaé, nalezy wiozy¢ forme do cieptej wody.

i Caroline Eleonore Grebitz, ,Rzadna gospodyni we wzgledzie
kuchni i spizarni”, 1838.

Thucze sie 16d w kawatki, sypie sie do cebra garsc soli i tyle lodu, aby
dno zakryt catkiem, wsadza sie dobrze zamknigta puszka, osypie sie
dookofa lodem i sola, aby mocno stato, i wierzch lodu znéw sie sola
potrzasa. Teraz otwiera sie puszka, wyciera sig, nalewa sie massa,
zaktada sie czysto wytarta nakrywka. Gdy puszka przeymie si¢ mocno
zimnem, obraca sie predko za pomoca raczki przez kwadrans, przez
co léd oblegnie puszke w postaci plewki. Wtenczas ociera sie
nakrywka puszki, zdeymuie sie 16d topatka z bokéw i ze dna, i
przemiesza sie dobrze z reszta massy, zaklada sig znéw na kilka

§ minut nakrywka, i znéw osad zeskrobuie sie z boku i za dna, aby
§ nieprzemarzt zbytecznie.

lody czekolada z dodat-  tosnikéw znanych od 80 lat kul-

kiem takich komponen- towych slodyczy. Lodynapatyku
tow jak shupki rrugdalow odwzorowu_lq s}ynna kostke;



