
CIEME GL CEE A L VANILLE - Même r€cete ou€ ci-
dessus en ctoublont lo dose de vonille.

GLACE AU CIIOCOL l. - Méme recette oue ci-dessus en
ojoutont ovont de tomiser: 60 gromrnes de cho<olot non sucra
que vous our€z foit forÈre dons un peu d'eou pour obtenir un
mélo||ge pôteux.

GLACI ^ LA PISTACHE. - Gloce ô l'o'yÉricoine à loquelle
vous oioutez oprès ovoir glocé et ovont de toire durcir: I verre
de pistoch€s ccuÉes en rnenus morceoux.

GLACE AUX FIAISES, - 6loce ô l'oméricoine è loqu€lle
vous oioulez ovont d€ glocer, les froises éc.osées et sucrées.

CREMI A L'ANGLÂISÊ CONGELEE, - Dons un grond bol
mettez 4 jounes d'c.ufs crus, 120 gr d€ sucre semoule, l0 gr d€
lorine, vn Vz litre d€ loit, de lo vonille en poudre, bott.e forte-
ment Dendont 2 minutes,

Versez dons une cosserole et rnettez sur le feu, cholffer en
ryÉlor€eont iusqu'ô ce que lo crème commence ô époissir,
éfoignez du leu et loissez rcfrcidir, veræz dons wtre .ARPlt et
foite congel€..

A lo ploce de lo vonilie vous pôuvez porfum€r ou cofé, cho-
colot, tM, prôlines, erc., très conc€ntrés.

GRANITIS, - Choisir Ie jus de fruit préféré. Sucrer le ltquid€
ou gcrlt, verser dons lô sorb€tière, loissez environ I heure. Servir
dons des ve.res ô sorbets ov€c des découpures du fruit choisi.
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Instruction pour l'utilisqtion de
lc Sorbetièrè électrique ARPI

à déclenchement cutomctique
I Préporez lo crème désirée et ne lo v€rsez dons Ie récipient en

olumjnium que lorsqu'el le est complètemont relroidie.

I  Ne mettez pos plus de I l i t re de crèm€, vu que le volume
ôugmenlero por le brossog€.

I Pcsez sur le récipient lo portae rhoteur munie de ses poles.
Verl lez à ce que Ie bord du récipieôt s'emboite bien dons lo
fente se trouvont dons lo port ie supérieure de lo coge du motetrr,
verroui l lez le couvercle €t le récipient ovea le ressôrt.

Trèr imporlqnl

I  f ' ) levez dons votrê évoporoteJr (r 'eezer) lec I ro rs d gloce

- er plocez volre sorbelrère ( ARPI > conplèlerîenl à I ' inlérieur

I de celui-ci  oprès ovorr vei"sé J-4 curl lerées d soL.Jpe o eou sur
- le fond, ce(| pour provoquer une porfoi 'e_ odhérence sur
I lo.r 'e lo surtoce de volre récrptel. l  d gloce..Lelo esl Prrmor-
I  d ro l .  Ve i l l ez  à  ce  que  l évooo ro teJ r  ne  so l l  pos  t r oP  g l v re .

I Mellez volre thermoslol-sur rrovir ' rum oour criver d o tem
përolLjre lo plus bosse. 5'  vous n ovez pos de Prlse oe couronl
à I intérieur de votre fr ioo. foi les sorl  r  le f i l  coôducieur de lo
sôrbel ière << ARPI > Dor-lo Dorte el bronchez sur le couront,
Al leni ion, véri f iez sur le bos de lo coge du moteur sl le vol-
loqe r.]dreué corresDond ou vôlre. Ne Jo-rois rnetlre une
l l - o  V  su r ' du  220  V .  Vous  q r i  l e rez  l e  mo leu ' .
Si vous ovez une < ARPI )> c-ommuloble meltez lo broche de
conrexion ou bos d€ lo coge du moteJr sur le uol loge désiré
so i t  l l 0  ou  220  V .
Pour chonqer de vol loqe rel irez 1o broche de ses osslses'
mellez le véltooe désrrden foce du 'epère roJqe, repoussez
lo b.oche à fo;d el volre ( ARPI ) eal prê'e d fonci ionner.

I  Pour lo mise en morche. pressez le boulon noir se lrouvonl- 
srr le côlé de lo sgrbetière. Fermez lo porle de volre fr igo,
< ARPI > à déclenchement oulomoiique brevelé, fero le resle.

!  Surrvorl  I  inlensrlé de froid de votre fr igo et lo composil ion
de volre crème, lo durêe de congelol lon oe volre gloce sero
entre l-2 heures. Quond lo consislonce désirée esl ot lernle.
<ARPb> déclenche oulomoliquement le courqnl. Vous pouvez
donc tronquil lement voquer à vos occupollons ou Porltr :  en
renlront, vous lrouverez volre glqce prêle à êlre servie

I Si vous désire' .z une crème brossée bien rofroîchie, rel irez ou- 
boui d'une l /2 heure : pour un gronité ou un sorbel loissez
une heure,

I Désirez-vous un bloc de gloce bien homogène et lisse? ^près
le déclenchement de l 'opporei l ,  vous enlevez le boc à 9loce,
que vous recouvrez du couvercle cr is to l ,  et  vous l ' in t roduisez
immédioi€m€nt ô lo mêm€ ploce dons le f reezer,  dons lequel
vous ovez ve.sé à nouveou un peu d 'eou.  Vous le lo isserez
jusqu'ou moment de serv i r .

I  Ayez soin de ret i rer  lo pr ise ovont de sort i .  l 'opporei l .

I  Pour le n€t toyoge, n 'employez qu'un l inge humide pour lo port ie
supér jeure et  r rot€ur;  les po'es qui  se ret i rent  de leur oxe et
le récip ient  peuvent être iovés dons l 'eou choude. Essuyez et
lo issez sécher o l 'o i r  en lo jssont  reposer l 'opporei l  sur  ses poles.

QUELQUES RECETTES.
GLACES ^UX lRUl ls.  -  [crosér ou Dresse-ouree ou ou

mo.t ier  les f ru i ts  chois is €n ojoutont  250 gr  de sucre en poudre
oour 500 gr  de f ru i ts  f ro is,  o iourer des jus de c i t rons et  d 'oronges
en plus ou rhoins g.onde quont i té suivont  lo notu.e des l ru i rs

Éxernples: Gloc. our tioi.e., our troûboi,er, I oronge et
I  c i t ron pour 500 sr  de f ru i ts .

Glocer our obricorr, rsr pêcher, our piuî€s, I cirroh pour
500 gr de f ru i ts ,  sucrer u1 peu plus s i  nécesso,re

Posser ou tomis et  compléîer  le s i rop ojnsi  obtenu ovec l 'eou
f i l t rée nécessoire oour qu' i l  t i t re entre 17" et  22'  Bouî,é.  Con-
l rô ler  ovec un Dèse-si .oo.

GTACE A LA CRËME. -  Trovoi l ler  ô lo spotuJe 300 sr  de
sucre en poudre ovec 8 jounes d 'ceufs jusqu'ô ce que le mélonge
en retombont d 'un peu hout ,  fosse le rubon, déloyer ovec r :n l i t re
de lo i t  boui l lont  porfumé ovec 2 gousses de voni l le.  Foire cuire
è feu doux iusqu'ô époississement,  mois en évi tont  l 'ébul l i i ion qui
feroi t  . tourner '  votre crème. Loisse.  ref .o id i r  et  g locer dons votre
sorbet ièr€.

On peut remplocer une port iê du lo i t  por de lo crème fro iche,
ce qui  donhe une gloce plus f ine,  p lus onctueuse.

On peut oussi  porfumer è lo l iqueur,  chort reuse,  rhum,
cognoc/  etc. . .

CREME GLACEE ^llERlC^lNË. - | verre de loit, y2 vèîre
de sucre en poudre, un peu de sel, y2 lltrc de crème froiche,
I cuiilerée ô coté de vonille en poudre, rrn joune d'cuf.

Bottre le ioune d'ceuf ovec un peu de loit froid, le sucre et
le sel ,  l ier  ovec le restont  du lo i t  boui l lont .  Foire chouffer  pendont
quelques minutes jusqr.r'ô c€ que le mélonoe odhère è lo cuillère.
Retirer du feu. posser ou tomis €t loisser refroidir, oiouter crèôe
et vonillê et giocer ô lo sorMière.


