OPSKRIFT PA JORDBZRIS
OG VANILJEIS *

To gode opskrifter til at fryse med flydende
kveelstof eller toris.

KEMIKALIER

Jordbeeris:

0,5 | piskeflade pisket
til skum

0,5 kg jordbeer og
250 g sukker pisket
sammen

Vaniljeis:

0,5 | piskeflgde pisket
til skum

3 aeg, 1dl flormelis
og en skefuld va-
niljesukker pisket
sammen

Eventuelt chokolade-
kugler

UDSTYR

Skale eller portions-
baegre

Dewar med flydende
kveelstof eller teris i
sma piller eller knust
toris

FORSGGET

Ingredienserne til en given form for is vendes sammen.

Ror ismassen med flydende kvelstof. Det er nemmest, hvis en per-
son rorer, og en anden person helder kvelstof i. Du kan ogsa fryse
isen med knust toris.

Vent, indtil isen er holdt op med at ryge, for den serveres.

Et alternativ til at rore kveelstoffet i ismassen er at fylde isen i porti-

onsbzgre, som du sé stiller i fade og fryser ned.
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HVAD SKER DER?

Ved at fryse isen hurtigt undgar du, at der vokser store iskrystaller i
den. Det giver en meget leekker is. Derudover ser det fantastisk ud,

nar dampen star op af skélene.

BAGGRUNDSINFORMATION

For man fik frysere, lavede man is ved at satte skalen med ismasse ned
i en storre beholder med en kuldeblanding bestdende af 3 dele knust
is og 1 del salt. En sadan kuldeblanding giver en temperatursaenkning
til -21 °C.

Torisen skal pulveriseres, for den blandes i isen. Det er heldigvis

nemt at gore: Pak torisen ind i et viskestykke og sla pa den med et
fladt stykke tree.

Kapitel 20 - Nogle nyttige synteser og byggevejledninger -

SIKKERHED

Ved omgang med
teris og flydende
kveelstof skal der
beeres sikkerheds-
briller, og man skal
vaere opmaerksom
pa risikoen for for-
frysninger.

For du giver isen til
andre, skal du veere
sikker pa, at den
ikke indeholder fly-
dende kveelstof eller
klumper af toris. Lad
den sta et par mi-
nutter, og kontroller
at der ikker kommer
sma geysere af rog
fra den mere.

OPRYDNING/AFFALD
Vask op.

KILDE

Opskriften pa jord-
baeris stammer fra
min mor, og vanil-
jeisen er en tilrettet
version af "Opskrift
651" fra "Den Suhr-
ske Kogebog™:
Suhr, I. (1928). Mad,
12. oplag, s. 237.
Kgbenhavn: Julius
Gjellerups Forlag.
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