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La Heladora Antartida funda su principio en el
batido de la crema durante el periodo de enfria-
miento, evitando la cristalizacion de la mezcla.

Este es el principio basico de todas las fabrica-
doras comerciales y de alli que el sabor de los
helados sea idéntico o mejor (porque usted sabe
lo que le pone).

El disefo original de sus paletas, presenta un
frente de ataque que ‘‘rasca’ la crema fria que
se encuenira en el fondo y pared del recipiente
pasandola al medio a través de su agujero cuadra-
do. El otro lado de la paleta empuja nuevamente
la crema del medio hacia la parte periférica del
recipiente. El movimiento continuo de la mezcla
asegura la homogeneidad del frio a todo el con-
tenido.

PRINCIPIO DE FUNCIONAMIENTO
DE LA HELADORA

Este sencillo principio y un cuidadoso disefio téc-
nico ha permitido realizar la Heladora Antartida
con alta potencia de batido y minimo consumo de
electricidad. La explicacion de su principio de
funcionamiento pone en evidencia nuestro lema,
“hace helados en su Heladera”, es decir, del frio
de su congelador depende la consistencia del
helado.

Por lo tanto es comprensible que las heladeras
de poco rendimiento y aun aquellas muy buenas,
cuando son afectadas por una baja de tension
pueden necesitar mucho tiempo para endurecer
la crema. En estos casos, recomendamos no hacer
funcionar la Heladora Antartida mas de 22 horas.

Conviene esperar a que la tension sea adecuada.

La Heladora Anlartida funciona unicamente en
corriente ALTERNADA 220 Volts.
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INSTRUCCIONES

Cuando empiece a preparar la
crema, ponga su heladera en el
punto de frio méximo.

Una vez preparada la crema de
su gusto, viértala en el recipien-
te de la “Heladora Antartida’.

Para mayor aprovechamiento de
la capacidad frigorifica del con-
gelador, el recipiente de la he-
ladora debe tener una buena su-
perficie de contacto. Para lo-
grarlo, diluya una cucharada de
sal gruesa en % de vaso de
agua y viértalo en el piso del

congelador en el lugar donde va

a apoyar la heladora.

Coléquela sobre el recipiente y
trabe el mismo con los seguros
laterales.
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Cuando s ullllcen reciplentes
clras para proparar mas deoun
kil de helados, aprovecha el
liempo de batido de [a heladpra
enfriande en ese lapso los res-
tantes recipientes conm las cre-
mas a batir colocandolos en @l-
gin lugar de o heladers, para
oblener un menor tiempo  do
congelacion posterior,

Soel helndo setd servido  en
oopas, 85 convenienle poner las
mismas én |a heladera cuando
comienza a preparar el helado.

Lava de inmediata su 'Heladora
Antartida” con agua tibla, no
selo e asagurs. higiens sing ab-
solulh pureza de sabores, Es
muy amportanie no dejar antrar
agua an el lugar destinado -al
maolor,
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Helado de Crema
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gramos de dulce de leche
litro de leche
Unas golas de esencia de vainilla

‘cucharodas: de maizena

yomas

cucharadns de manieca
cucharadn de harina

barritas de chocolale rallado
gramos de aziacar molido

litro de leche (hirviente)

lazs de calé pegro bien cargado

100
200

P Ly

Helado de Dulce de Leche

FPoner la maizena en” una cacerola o agragar |8 leche

Hacer heryir durante & minutos. Incorpargr el dulee, mezelar Blan
Helirar 'da |a cocclon, dejar enfriar.

Mezalar nosvamente & paner a helar.

Crema Marquesa

Disolvar el chocalale con la lécha, revolviendo conlinunmenle,
Helirar da la cocglan,

Batie las yemas junlo con el azdcar ¥ harina hasia lormar uan
IR,

[regrporar poco & poco el aafé v ghooolale, Colocar a fuego
lanta, revolvienda Gincasar hasts guela crema Bspese
Relirar de la cocoian ¢ agragar poco B poco 1o manteca, rvols
wienda hasia que se dimualay Daar enffiar ¥ lugde ponar a halar.
Servicen copas frias 0 cramerds sola o gon galiefis o qusis.

litro de leche

yemas de hoevo

gramos de crema de leche
gramos de azrdcar en terrones
cucharada de canela molidn
chaucha de vainilin

Helado de Canela

Merler |a
wainilla,
Hacer harvic lenlamente, revolviends contindamenle can  espd-
tule de madet durante Sominutos, rativar de |8 goccion y dejan
erbibiar.

Batir ias yemas, agregar peco o poco la greparacion anlgrelor,
a medidn que se roveolia, Pasar a fravis doooun coladar oy
dejar enldiar,

Anadir I crema des leche, mezalar bien vy pener a helar,

leche en una cacersla, anadic &l azdcsr, canela v

Notaz 5i s cescd puods sorvirse asampanade de compola de
ciruelas;
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1 |ata de leche condensada
3y litro de sgua
100 gramos de almendras molidas
2 cucharadas de szdcar molido
Unas gotas de esencia de vainilla
3 yemas

Helado de Almendras

Diulr ln leche con el agua, hacecka Bervie

Mezclar la cuarta parte de lo leche ya hervida conlas yamas,
que se habrin batido previamente con al azicar v lo vainilka
Agregar el reslo de laleche mezelandg bien. Incarporar las
almendras, lege poner a helar,

200 gramos de croma de leche
2 gucharndas de agua hirviente
Unas golas de ¢sencia de vainilla
4 claras de merengue ilallano
2 cucharadilas de gelstina en polvo

Helado de Merengue
Remojar la gelating en Y cucharada de agua frim, disolviaria
con el agua firvlente y mezclaria cono el merengos,

Eatir la crama junto con la esencia hasta que asle algo espesa
@ inoorporarla al merangue mezclanda bien, egs poner a hedar.

Sarvir an copas frias con jarabe de chocolale o salsa di cald;

2 lazas de aqua

1 cucharada do maizena

4 tazas de jugo y pulpa de frulas
2 tnzns de azucar

2 cucharadas de oporio

Helado de Frutas

Poner 8l azicar en ung cacerola junts con la magena ¥ el aoud,
Hacer herdr durante 3 minutos  revolviendo, conbinuaments
Retiror de ks coccion v dejar entriar,

Una vez irig el almibar incorporar las fruins mezclando bien.
Agregar el ving. Ravalvar y poner a4 helar

Las frulas pueden houarse o pasarge por la maguing i plear
S me desea un helada mis consistonte, se agregard a [ pra=
paracion 200 gramos de cremi de lecha batida ligeramenlo,

Nota: [e ests misma mansra pueden preparasse helados con

una-soln clase da fruta /




200 gramas de crema'de leche
A4 litro. de agun
G bamanas

250 ‘gramos del azdcar molida
1 limon (el zuma)

Helado de Bananas

FPelar las bananas, que deberdn soer bien maduras, corfarlas en
rodajas ¥, pasarlas por el lama, agrogarles e) zumo da limon
Poner el arlicar oh una cacerala junko con el agua,  colooar
sobra fueqo. vivo yohicer hepsr gurante: 5 minutes. Batirar del
fuegooy dear enfriar,

Cunndo &l almibar esté lrig, ingorporor el pure de basanss ¥
la crema de lachs’ garamente balida,

Mexclar muy: bien, Liega ponar & helar,

Servirlos en copas Irias adoicades con’ rodajas de bananas Y
guindas ooanlitadas.

1 clara de husvo

1 liman (el zumo)

1y litro de agua
250 gramos de {rutillas

1 cucharada de maizenn
200 gramos de azucar

Helado de Frutillas

Fanar ol gzicar &n una cacercia Mo con laomilzana ¥ el agua,
Hacer hervir duranie 3 minutos, revebiends conlinuzmentes
Retirar, del luego vy dejar enlriar

Lavar muy bien les frubillas, pasarlas por el lemie, afadioles
ol zuma de Hmon yola clara gue s hisbrs balide a nieve Mezclar
muy  blen v poner 8 belar

Mota: Disponiendo de licuadors,: las: frotillas. pueden houaram,

250 gramos de frutillas frescas

300 gramos: de azdcar molido

200 gramos de crema de leche
2 cucharaditas de gelatina en palvo
1 limon (el zuma)
Y2 litra de leche

Helado de Frutilla con Crema

Hager harvir 1a leche con gl azucar, dejar enfoar

Pasar wa= fratillags por el tamiz, agregatle @ gelatinn wial 2umo
de Hmdan,

Balle hgeraments o arema dgregar b= leche, Incorporara a o
antesor mezelangd en v poner i belar
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gramos de azucar

litro de ngun

clara de huevo
limones (el zumo)
cucharadns de maizena
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Helado de Limon con Agua

Faner ol szucaren una cacercla [unla con [ mazena vl agus
Hacer hervir durante 5 minolos, Relirar da d8 aocoidn y dagar
andriar.

Batir la clars o nieve, Incorparar @ 1o anterion 8l zume da limea-
nas-y e clara Mezciar bien v poner a helar

Do esta mancra plede prepararse toda clasa  do hetada  de
UG de drutas.,
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limones
{el zumo de 3 ¢ la ralladura de 2)
cucharada de harina

cucharnda de manteca

gramos de arucar

litro de leche

Helado de Limon con Leche

Hacar hervir 1a leche junlo con Bl azicar,
Carretie la-manteca, agregar |a Harina revelviendo rapldamaonta,
Atiadle ls mitad de la leche poco & poco) Y sin cesar ca revalvar,
comlinuar la coccion durante 5 minuios.

Insotparar |n leche restanle, retirar de la coccien wodejar snfiar
Agregar el rume v oraladura de limon. Moezctar oien v poner a
halar,

200

tazas de agua

gramos deicrema de leche
lazas de azucar molida

laza de zumo de limén {colado)

Helado de Limén con Crema
Hacer harvir & agua con el azucar, duranie 5 minutos.
Helirar del fiege sy gejar enfriar. Afadic @l zumao de' [imon.

Sanr o crema de leche sin aspesarla mucho, incorporarla 4
o anteriar Poner a belar
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Helado de Coco

100 gramos de crema de leche Hervir 13- leche junte con el azacar vy la vaimiila,
2 huevos Disalver @ malzana an tres cucharsdas de leche fria ¥ agregaor
73 gramos de coco _m“mm aliv leche hirvienda, revalviendo continvamente durante 5 minutos.
1 chaucha de vainilla 7
% lilrol de leche Relirar de la coccidn e incorporar @ las yemas que se habran
15 clcharada de maizena batido, previamente, voiver al {uego ¥ cocinar revolviendo sin
200 gramos de azicar cesar hasta que la crama se aspese ligaramente
Sacar -del fuego ¥ dejar ealriar,
Anadir el coco, la crema de leche ligeramente batida v las
claras, que se habrin batdo a nieve. Mezclar bion vy ponér
i helar.
Helado de Duraznos Frescos
J00 gramos de crema de leche Elegir duraznos bien maduras y pasarios por al lamiz, agqrogaries
3 tazas de pulpa de duraznos el arucar y el zumao de-liman.
J;huevos ; Mezclar hasta que el azicar se disuelva,
2 cucharadas de zumo de limon AR e i 2 E
250 gramos de nzicar 5 claras a niove. atadir las yemas y mezclar bmen

Batir 1a grema de lecha hasla gue eslé algo BSpHEE,

Incorporarla al baltido de claras y yemas. ¥ esto agregarlo o
la preparacion de duraznos,

Mezclar 1odo: muy bien yoponer a helar

Helado de crema
Azivcar molido
Vino Oporto
Lengiiilas de gato

Copa Mignén
Poner en copas frias da champara de cnslal o de plats, al
helado do crema.

Espolvarsar con azucar ¥ rociar con el ving que debara esiar
Felade, Satvirlas con lenguila de gata,
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Copa Melba
Helado de crema Escurrir los duraznos-=obre und rajilla
Lengiiitas de galo Poner en copas {rlas para champana o dremeras una porciin
Jarabe de grasellas de helado en forma de plramide, colocar en el centra medio
Duraznos en almibar durazng, sobre oste una cucharadilade |geabe ¥ cobre el jerabe
Almendras cortadas alo largo las almendras.
¥y tostadas Alrededor enlra el durazng ¢ el helado se hace un berde caon
Crema chantilly la crema chantilly puesta en manga con bequilla rizada,

FPoner dos | lenguitas de galo. por cada copa.
Nola: 5| se desea puede ponerse en o! londo de la copa un
trozo de bizcochuals & vamilia ID!’l'le.iJl_‘ir_'}ﬁ Can conac o aporo.

Merengue. Italiano

100 gramos de nzlicar en terrones Poner en una cacerollla el axocar, Cubrirla con agua.

2 iclaras de huevo Hacer hervie a Tuego: vive hasta que llegue a punts de balitg
(s conoce el punte peniendo unopoco de almibar-en una taza
con agua y Iratando de formar und bolite entre los  dedos)
Retirar v mantenar al calor,

Halir las ‘claras a nieve. Cuando estdan blen  duras agregar
poco g pacoy batiends siempre el aimibar hirvienda,
Corlinuar batizndo sin cesar hasta que &l morengue ssté o
v brillanie.




4 claras de merengue jtaliano
1 kilo de helado) de crema

Omelette Surprise

Desmoldar @) helada sobre una fuente resislente al calor, apo-
yarla sobre el

Cubrir rapidamente &l helado con parte del merangia ilaliano
Poner el resio del mermngue en una manga con Boguilla rizada
y adormar a-gusio,

Apovar la luente sobre una tabla e inlroducls en hormo. bian
calente. de @ a3 minutos,

La labla evita gue pase el calor v asl podra dorarse lgars-
menta el merangue-al par gque- calanlarse.

Nota: El helado se desmolda faciimenta rodeando ol recipient'a
con un repasador mojado en agua callenlo:

200 gramos de café bien cargado
1 pizca de sal
200 gramos de azucar
1 cucharnda de manieca
Esencin de vainilia

N

Salsa de Cale

FPoner el aficar on una cacerala junte con el cafél [ maniaca
vy la =3l

Hacar harvir & lusga lents durante 5ominutos.

Retirar de i3 coccion yodejar aniriar,

Afadir la esencia.-a Gusio vy servir,

MNola: Esla salsa puede guordarse  @n frascos de widng bien
lapados &n In heladera:




100 gramos de azucar impalpable
100 gramos de manieca
I 4 claras de huevo
Unas gotas de esencis de vainilla
100 gramos de harina lamizada

~*'H-¢“1
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Lenguitas de Galo

Farmer la manieca an un bol junto con el azucar, mezclar ben
con espalula de madera, cuandp 3 preparacion esla cremosa
se-le agregan una a una las cigras s balin, mezclar bien
Incorparar la haring ¥ la_esencla, tapar el bol'y dejar descansar
duranle ¥ hora

Caolocar la pastz. an wna: manga: con Doguilla lisa y  pequens,
sobre placas enmanlecadas hacer unos pequenos palllos. que
s cocinan en horpo-bien caliente de 5 & B minuios:
Guardarlas en lalas en cerradas

100 -gramos de: azucar molido
50 gramos de avellanas
| {pesarlas peladas)
50 gramos de almendras
{pesarlas peladas)

Praline

Chirllar a las almendras vy avellanas la pelicula que las cubre
Apayarias- sobre una - placa para horng v lostarias ligeramente
en horno ' callente

P £'I azucar éan una cacerolita, sobre el luege, cuando co-
mienza & tomar un color dorado-oscuro, Incorporad las aimendras
¥, avellanas, rovolver unos Instantes con espatdla de madera.

Esta preparacion se empica para toda clase’ de cremas y posires
que loman este nombre.

1
! 1 chaucha de wvainilla
1 taza de agua
200 gramos de nzucar
3 barritas de chocolate rallado

Jarabe de Chocolale

See colocan Iodos fos ingredientes en una cacerala; cotocarla
sobre gl luego.

Hacer hervie durante 30 mindlos, revelviends conbinuamente,
Nota: Una ver thio se guarda en froscos de videie heembtica-
memle carrados. Guardarlo en fa heladera hasta el momenio
de-emplearlo, Se utiliza NUbio, para cubeir halados. —/
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3 barritas de chocolale
220 gramos de azdcar

¥ litro de leche

3 huevos

1 cucharadita de wvainilla

2 cucharadas de maizena

Helado de Chocolate

e mezcla el azticar con la leche, la malizena.y la- vainilla ¥
s pone al fusgo hasia gue rompa el hervor.

Lusgo se baten los huevos agregandoles |o preparacién bien
aaliente s’ deg@r de babir

Se le agrega el chocolate rallado, se lo da 1 minuto de licuado
¥ ose-congela

Yy litro de leche
1 cucharadita de vainilla
2 cucharadas de maizena
4 yemas de huevo

220 gramos de azucar

Helado de Crema

Sa mezcla ol azicar con la leche, |a maizena ¥ la vamills, =&
pone ai fusgo hasia que rompa 2l hervar,

Luggo g8 baten [as yemas y S0 ia va agregando @ preparacion
callente sin dejar de batir; se licug durante 1 minuto y se
songela.

3% litro deo leche
100 gramos de nueves bien
200 gramos de azicar

3 huevos

2 cucharndas de maizena

picadas

9

Helado de Crema Rusa

Sk mezeln ol azdcar con la leche, |la maizena y se pone al
fusgo hasta que rompa @l hervor,

Sp baten log husvos y se le agrega lentamente [a preparacion
callente’ sin dejar de  batir.

Luggo ‘s& le agragan las nueces, se licua durante Ve minulcy
¥ S8 congela




#2 Los mejores Helados se hacen s

en la Antdartida... ﬂfm,??m
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Helado de Dulce de Leche

Y litro de leche S8 mezela la ) mazens ¥oim vainilla don a leche. se pane. al
330 gramos de dulce de leche fuego hasta que FOMpE el harvor

1 cucharadita de vainilla Liego se le agrega ef dulce de inche mezclanda bien, se s
2 cucharadas de maizenn da 1% minulo de licuadora: ¥ £8 congela,

'——.-_n_ e — —— —]
|
Helado de Coco |
Y litro de Jeche Mezclar el azucar con fa lecha, |a maizena ¥ la vamilla y e
220 gramos de azicor pone al tuego hasta que rompa al hervar. Sebaten 2 claras
50 gramos de coco rallado de huevo y se i va agregando entamonte v sin dejar e Bati |
2 cucharadas de maizena fa' anterior preparacion calients,

2 claras de huevo Luego sa e agregan las 50 Gramne: de cocn)se lopasa por |

la Ncuadora, dindole ts minuta de marcha y se congela,

Helado de Banana a |a Crema ’
Yu litro de leche S mezofa el arican con | leche y |a mazena; so pone al [
|

200 gramos de azdcar fuego hasta que rampa o) hervar,
5 bananas

Luego se le agreqan las bananas plsadas ¥ las claras de- huevo:

2 cucharadas de maizena se licua 1 minuto y se congela

2 claras de huevo

__.________________.__
Helado de Banana al Agua
T lilro de agua Mezciar ol azicar con el agua y la mazoena Y=g pone al fusgo
250 gramos de arucar hasla romper of Rervie.
2 cucharadas de maizena LUeqo se o agragan |ns bananas pisadas y las cloras de husue:
5 bananas batidas, ]

2 claras de huevo Se licuan durante 1 minuta y luego se congela,
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300

gramos de azucar
litro de agun

limones

clara de huevo
cucharadns de maizena

Helado de Limon
Mezolar @) ardcar con el agua y la maizena y a8 pone al luego
hasta rampar &l hervor,

S5e le agrega el juge de los limones y la clara de huevo batida;
luega e e da Ve minute de licuadora ¥ se congela,

Helado de Anana

¥ litro de agua S mezela el ardcar con el agua y la maizena, se pone al luego
1 limon . hastn que rampa @l hervor.
300 gramos de azicar g - :
o e reqn la pulpa de ang |y ia huevo,
2 cucharadas de maizena "o Ilmﬁar? B pulpa de an ¥) faioclare-de.dhu ol jugo
300 gramos de pulpa de anana \ ] . il ag
1 clara de hucvo Se'le da 1 minulc de licuadoray ‘se congaia.
Helado de Frutilia
300 gramos de azdcar Mezclar el azicar con el agua y la maizena y se pong al fuego
¥ litro de agun : hasta que se rompa el harvor.
203 ““ch“md‘:ﬂ' #Eﬂ::““:’““ Se le agregan las Trdtillas molidas, &) jugo de liman y la clara
il L LS S batida, Se licuan ledas: las ipgredientes duranie 1 minuto. Luega
1 clara de huevo se congela
1 limon ’ ;
S las frutiltas son en almibar se debe dismonur la caniidad
de azucar.
Y
\\E
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