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Uppsala. Firma Per Borell,
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Vaxholm. Firma Gunnar Johansson,
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Visby. AB Edw. Lowgren,
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Ludvigsborgsgatan 6. Tel, 0490/144 44
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Det dr som gatt sedan férra numret av Glace-Glimtar kom ut. har varit ett
stridens dar.

Importen av vegetabilisk glace till dumpingpriser har pressat hemmamark-
naden till det yttersta. De svenska fabrikanterna har underbjudit varandra i
ett stormande priskrig med punktprissittningar. rabattveckor och ideligen
sinkta riktpriser som skarp ammunition.

Nu har emellertid liget delvis stabiliserat sig och vi hoppas att dter kunna se
forvintansfullt pi framtiden. Priserna pa GB griddglace har rittats efter det
nya marknadsliget. Den moderata prissinkningen ger vira produkter dkad
Lonkurrenskraft och méjliggér samtidigt fulla marginaler fér Er.

Den giangna histen visade tydligt att svenska husmadrar girna betalar ett nigot
hégre pris [or kvalitetsvaran graddglace. Medan priskriget rasade som virst
i november ékade vir forsiljning trots att vi stod fast vid vira riktpriser.
Det ger oss ny anledning att tro pa kvaliteten. Lat oss gemensamt sla vakt om
vir inhemska produkt, den ddla griddglacen.

Som varje dr. kommer vi dven [ vir med en rad siljande nyheter. 1 liters
ALASKA ersittes av 8 GRADDGLACE PORTIONER. en praktisk for-
packning som varje husmor kommer att uppskatta och som kommer att spara
mycket arbete [or restauranger. serveringar och sjukhus.

Bland nya styckesaker vill vi sirskilt framhdlla STOR TRUMMA, persiko-
glace med aprikosrippel och STOR PUCK. nétglace med sorbet — en hiirligt
uppfriskande glacepinne!

Glace-Bolaget tillonskar Er en god sommarsisong — den tidiga viren ger en
féraning om ett verkligt rekordar. Vi star rustade. Utbyggnaden av Flen-
fabriken dr fullt firdig. Flen har nu en kapacitet av '/, miljon glacepinnar om
dagen, en kapacitet som mer in vil kan tillfredsstilla dven den mest strilande

b2 Bomarnnes.

Erie W. Hanner

sisong med punktliga leveranser.



DETYCKER OM

GUNNEL BROSTROM

skadespelerska

Vi har alltid glace hemma! Det dr sa bra for barnen. Och visst tycker jag om glace.
Men det ar synd att det finns sa firhallandevis fa glacesorter att vilja pa hir i Sverige.
[ USA finns det minst ett 25-tal olika sorters glace och av dessa blev jag mycket [ir-

tjust i pepparmintsglace och vattenglace, som var valdigt liskande och god.

LARS AF MALMBORG

kapellmistare vid Kungl. Operan

Hemma hos oss tycker vi det dr underbart med glace! Nastan det bista som finns!
Och for min del fGredrar jag GB-glace. Pa somrarna nidr jag =kall kispa en glacepinne
ear jag bara till stand eller kiosker som skvltar med GB-glace. Glace dr sa gott an det
blir hogtidligt hemma niar man dter det, tveker jag. En sak som vi har infort dr att
barnen far glace som lordagsgott i stillet for snask, Och faktum &r att barnen tycker

hattre om glace och glace dr ju dessutom bara nyttigt.

FRU EYWOR HJALMARSON

maka till riksdagsman Jarl Hjalmarson

Mina -\r;|,|||||'-\1r[ pa :_1|.l< el |\|., i\l.: tveker _-_-'|.l< e ar }li”i; och bekvamt, En liter

kostar ju inte ens fem kronor, Men jag har ibland rakat fa ;,'.|.u e med iskristaller i
jag har handlat. Det miste ju betyda att det brister i fryskedjan eller ocksa ar det fel

pa frysboxarna eller deras skitsel. Att fa bevis pa en sadan sak gir ingen husmor glad.




ERIK"MYGGAN"UDDEBOM

svensk rekordhallare i kula och diskus

— Jag har itit och tyckt om glace s linge jag kan minnas, Numera gillar jag i syn-
nerhet griddglace. Det dr mycket kalorier i den glacen och stort niringsvirde. Mocca-
glace och glace med mandel dr de glacetyper som jag foredrar. Diremot tveker jag
inte om nir glacen dr sotsliskig.

[ stirre sportsammanhang som t. ex. vid de olympiska spelen i Melbourne och Rom
forekommer det alltid glace for de tivlande och glace dr populirt bland idrottsméan.
Jag vet att t. ex. amerikanska idrottsmin vid lindrigare firkylningar beordras av sina

triinare att dta glace for att komma i battre kondition.

LENA LARSSON

arkitekt och heminredningsexpert

~Glace dr underbart! Det dr en hirligt god och praktisk efterritt — en efterratt som
aldrig blir omodern. Glace stir sig genom tiderna. Nir jag var barn var jag valdigt
fortjust i glace. Jag forsikte mig ibland pa att gora glace sjilv. Och nu tveker mina
barn vildigt mycket om glace. Jag anser att den svenska glacen dr bra. men nog skulle
jag vilja efterlysa ett stirre sortiment. Smakdifferensen pa de svenska glacesorterna
dr for liten. Jag gillart. ex. italiensk vattenglace av sorbet-typ for att nu inte tala om
italiensk tomatglace.
Och <i en sak till! Nir jag kiper glace skulle jag girna betala litet extra fir att fa

paketet i en isolerad transportférpackning. Sa man kan ge sig ut pa landet och ha

glacen med sig utan atr det blir soppa av den pa kort tid.

LAG HANNERZ

éron- niisa- halslikare, frejdig motstandare till tobaksrokning

~ Sedan gammalt har vi likare anvint oss av is vid t. ex. kraftig svullnad 1 halsen,
magblidningar och liknande sjukdomstillstand diir kyleffekten varit viardefull. Och
speciellt for halsldkare har is varit till stor nytta vid operationer i nissvalg och svalg.
Nu sedan glacen blivit var mans egendom i vart land och den bakteriologiska kon-
trollen blivit si noggrann, har man vid manga tillfillen kunnat anvinda sig av den fir
indamal dir man tidigare anvinde sig av is. Efter niissvalgs- och svalgoperationer
brukar jag personligen ge den ordinationen att “glace far Ni birja dta genast, hur
mycket som helst™. Jag kan forsikra att sdrskilt for barnen dr den ordinationen popu-
lir. Barnen minns inte sjilva operationen, men de kommer ihig att de fick &dta hur

mycket glace de ville,
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Vem gav namn at arets manader? De dr alla sa vackra och
betecknande, Var det en gammal egyptier, grek eller romare?
Eller kanske niagon av Urs innevanare. "MAJ" kan man siga
sakta for sig sjilv, och genast har man en solgul minneshild
av blommande histhov, forsythia, gullvivor och svingande
hasselhiangen. Man siger "JUNI" — langsamt och drijande.
Och tycker att ordet ger association till livsus, oslagna fro-
diga angar, svalor som cirklar mot en kvillshimmel. Ordet
“JULL™ har en hetsigare och hetare klang. 1 det ligger resor
- solheta hdllar och glitter pa vagor. Nar man sedan kommer
till "AUGUSTI™ dr det kanske nagot mer hemlighetsfullt i
stimman. Ett litet svirmeri kanske? Mansken som silar mel-
lan grenar — syrsor — fullmoget dunsande frukt i daggiga
tradgardar.
Sa man kan fantisera. Sadana funderingar kring mianadernas

MAJ-GLACE

I hotten pa rymliga och givmilda glas lagger man first av-
runnen krossad "Crushed™-ananas. Den kan gott ha fatt ligga
i kylskapets islada nagra timmar sa att den blivit isig. Ovanpa
ananasen liggs griddglace — rikligt! Darpa mer ananas
eventuellt i hela skurna sockerbitstora bitar, Sist en liten topp
latt kyld och Lt sotad. Over det hela
strior man strimlad ljusgrin pistagemandel,

Vackert i firg varlatt graddgult, vitt och ljusgrint blir
detta. Vad viintar Ni pa? Det ir bara att sitta iging med att
sjily osa det goda glace-glaset fullt

JUNI-GLACE

Passera kokta krusbir. Smaka av dem med socker och tillsatt
eventuellt lite citronsaft. Droppa lite gron karamellfarg i

av viilvispad gridde

och sedan njuta. Sked

Anvind krusbirspurén precis som den ir eller ocksa — om Ni
har tillfalle till det irys den i isldda i kylskapet. Ror om da
och da med gaffel. Tillsdtt ett par vispade dggvitor i purén
om Ni dnda ror om i den. Ligg sedan den friska grina krus-
barspurén i botten av ett glas — fyll slésaktigt med grin,
lacker pistageglace eller vaniljglace — lagg pa lite mer av
krushirspurén och toppa med lite vispad gradde. Allra iverst
ligger atminstone jag mycket gidrna en lysande gron strimla
av s. k. Mint-jelly. Kom bara ihag att det skall vara av den
sorten som ar lagad av dppelgelé och mynta. Den dar gelén
kan ju vara lite knepig att fa tag pa. I stiallet kan man an-
viinda tunna skivor citron som aptitretande dekoration. Dop-
par man citronskivan i socker dr den =urt och friskt stimule-
rande att tugga i sig.

Hor Ni till dem som faktiskt har frisk mynta vixande i trad-
girden skall Ni verkligen passa pa tillfallet att anvinda den
just till en sadan har krusbidrs-glace. Dels kan man lagga en

namn maste ju vara helt personliga och firgade av minnen
man har. Men dnda — frigar jag Er som ldser det hiir: Ar de
inte vackra? Och borde inte de alla ackompanjeras av nagon
glad melodi. Fir sommarmianaderna skulle den vara sa frisk
och stimulerande som glasklart klirrande av isbitar mot saft-
glas. Glas som bars pa brickor over nykrattade grusgangar
medan flaggor smiiller fran vitmalade flaggstanger. Glas som
birs iver solstrimmiga grona griasmattor — glas som bjuder
svalka pa varma badstrinder.

Det ir hiir som jag inbjuder alla ilskare av det liskande och
svalkande att komma in i sommarbilden med glas i handen.
Inte med saft — fiir det kan inte hjdlpas! Man har blivit bort-
skdamd! Nog dr saft gott — men GLACE dr dnda godare. Det
ska vara GLACE I GLASEN. I maj vill jag ha min glace
serverad sa har.

efter sked — efter sked. Det ar gullvivefriascht och bjorklovs-
friskt alltsammans.
Krushiarsbuskarna dar de forsta som har krusiga sma liv om
varen, De dr ocksa de forsta som kommer med bir. Grona,
syrliga fasta bir. Goda dr de snoppade — och kokade med
socker, men alldeles utan vatten. De dr ju si saftiga i sig
sjilva. Vet Ni vad de ddr grona fiirsta krusbiren idr goda till
utom kompott och paj forstis? Jo. just det! Ni anar vad
jag tinker tala om.

liten frisk kvist iverst for skinhetens skull — dels kan man
finhacka lite mynta och blanda i nagot av krusbirspurén for
den fina och stimulerande smakens skull. Hor Ni till dem
som har en aning "avancerad smak™ och kanske ocksa "avan-
cerad portmonnd™ kan det vara intressant att anvdnda gron
curacao i den hir typen av glace-glas. Stink da curacao iver
eller blanda lite i krusbdrspurén redan innan den far frysa i
isladan.

I juli kan glacedlskaren fa tillfredsstilla sin lingtan efter
den svala lickerheten pa ett av de basta sitten i varlden.
Glacens anvindbarhet istdllet for gradde till alla de firska
biaren — eller andra fruktdesserter — dr enligt min mening
forbisedd. Forestill Er en tallrik skogsfriska blabiar med
glace till. Eller nyplockade solvarma hallon — och jordgub-
bar — med glace till. Den skall inte vara alltfor hardfrusen i
de har fallen. Men har dr det ju mera fraga om en hel riitt in
enbart en forfriskning. Apropa "hela ritter”
glace till heta nygriaddade vafflor, eller tunna, frasiga pann-
kakor? Gir det — jag siger inte mera.

har Ni smakat



JULI-GLACE

I den vill jag ha ingefira. Syltad ingefira. Nog har Ni vil sett de dir trevliga kinesiska
krukorna fir syltad ingefira. Och kanske Ni redan hir till ingefirans vinner. Man
har verkligen gliadje av en sadan dir burk fir att pigga upp en méangd efterritter. Sa
fundera lite pa om Ni inte skulle kiipa en sadan ddr burk eller Gnska Er en i present.
Fiska upp ett par eller tre starkt doftande ingefdarsritter ur den starka, simmiga
lag de ligger i. Hacka dem grovt och blanda dem med ett par matskedar vaniljglace.
Ligg detta i botten av glaceportionen. Lagg mer oblandad, hardfrusen glace ovanpa.
Toppa med vispgridde om Ni har lust eller ligg helt enkelt bara pa lite mer ingefirs-
rot. Anviinder man griidde kan den sitas med ndgot av ingefirslagen.

Precis si kan man servera den hir ingefirsglacen. Men dnda friskare blir den om man
ligger kuber av melon ovanpa. Lustigt nog passar bade ingefira och vaniljglace ihop
med melon. Man kan servera stora saftiga skivor melon med glace till — och =a lite
ingefidra strott dver. Vanlig stott ingeféra.

Nagon kvill, som #r ljum och relativt myggfri, kan féljande specialkomponerade
“glace-glas™ kanske passa att bjuda. Den ger viird eller virdinna ett fint tillfdlle att
gira ett litet tjusande skadespel kring sjilva serveringen av glacen, som det firsikrar

jag — kan vara just det man vill ha efter ett krdftkalas.

AUGUSTI-GLACE

-

I botten pa ett vackert glas ligger man passerade svarta vinbir eller hiardfrusen svart
vinbiirs-juice, som numera finns i sma s. k. “tetra” firpackningar. Om man vill kan
man blanda med lite rom. Kanske dansk solb@r-rom. Over vinbirspurén ligger man
glace av valfri sort. Vanilj eller pistage. Man garnerar med en klick vispgridde och
en vacker klase svarta, fullmogna bir. Ett litet grint blad kan gott fa sitta kvar pa var
klase.

Som first antyddes kan man gira sig ett vackert skadespel i augustikvillens mirker.

I toppen av var glaceportion ligger man en tjock skiva banan. Tag ur den sa att ett

lagom stort hal bildas, I detta liggs en sockerbit indrinkt med konjak eller rom.
Bananen bir drinkas in med citronsaft fir att inte morkna till {fargen innan den liggs

vi. Sockerbiten brinner utmirkt. Tind pa genom att fira en silversked som viarmts
I L=

iver en spritliga intill varje glace med sockerbit i toppen. I silverskeden, som =kall
vara stor — har man ett par sockerbitar och dessutom konjak (rom). Spriten antiinds
da den blivit upphettad Gver spritligan — sockerbitarna brinner klart hall lite av
den brinnande spriten fran skeden pa varje sockerbil.

Pa samma sdtt kan man servera kaffe- eller chokladglace. Starkt kaffe eller choklad i

botten och sa den lilla finurliga sockerbiten i toppen.

Sikert kan de hiir skisserade firfriskningarna ge idéer till manga andra kombinationer
som kan bli Er egen specialitet, Tink bara nir hjortrontiden kommer — sa gott det ir
med hjortron och glace tillsammans. Eller pironglace — eller plommonglace. Fundera
over om inte heta, nystekta dpplen en klar histdag skulle kunna bjudas tillsammans
med iskall glace. Ja — jag tror faktiskt att man skulle kunna gira rittvisa at var
méanad pa aret med en speciell {orfriskning med glace eller en sirskild riat. Med
glace! Inte bara de hidr varmaste manaderna Maj blomstermanaden Juni som-
marméanaden — Juli hémanaden — och Augusti skordemanaden.

Allra sist en liten tinkvird maning. Gor stora glaceportioner till ungdomar. Slisa med
frukt, glace och vispgridde. Diremot bisr man vara lite aterhallsam om det giller att
bjuda ildre personer — eller de medelalders. Tag mindre glace. Tag mycket frukt
lagom med glace — och firsiktigt med gridden.

VWirit Huldt






PRISRECEPT

Mer dn tusen firslag pa glaceriitter, -bakverk och -drinkar kom in i Glace-Bolagets

Glacetdvling. Juryn, som bestod av fru Ria Wigner, killarmistare Tore Wretman

och konsulent Lennart Westring, hade en delikat uppgift i att smaka sig fram till

det godaste bland alla dessa lickra recept.

Forsta pristagarinnan blev fru Ingrid Baron, Bromma. Hon skickade in 6 recept

med spinnande, exotiska namn. De har gatt i arv till fru Baron frin hennes svirmor

Mrs. Margaret Baron, som under manga ar serverade dem i sitt géstfria hem i

Djakarta, Indonesien. Nu ir de livligt uppskattade av hennes svenska sliktingar.

Hir tre av fru Barons recept:

COUPE KEMAJORAN

6 st. coupeglas

6 st. halva persikor (konserverade)
1dl Ijm']\' gl’ﬁddt*

1 hg skalad hackad sbtmandel

1 dl cherry brandy

1 dl hallonsylt

15 lit. GB GRADDGLACE vanilj

Liagg persikohalvorna i coupeglasen till-
sammans med litet av persikolagen. Fyll
fordjupningarna med vispad gradde
blandad med hackad mandel. Ligg over
en stor klick glace och hill till sist Gver
en sias bestiende av cherry brandy blan-
dad med hallonsylt.

MELON DES INDES

GLACE HARMONIE

kst dggvitor

2 hg pudersocker

1 tsk potatismjol

1 tsk citronsaft

fruktsallad eller en burk fruit cocktail
1 dl tjock gradde

hackade nitrer

15 lit. GB GRADDGLACE vanilj
Sla dggvitorna till hart skum och rir
forsiktigt ner sockret. Fortsitt att vispa
och ndr blandningen blivit styv tillsatt
potatismjol och citronsaft. Kli en rund
kakform med aluminiumfolie eller med
smirpapper, som man forst blétt och
vridit ur. Hall i blandningen och griav
ut ett stort hal i mitten. Gridda ma-
ringen i mycket svag virme till den bli-

vit frasig, vilket tar ungefar 115 till 2
timmar. Lat kakan svalna, ta upp den
ur formen och avlagsna forsiktigt folie
eller papper. Fyll upp halet med frukt-
sallad, ligg iver glacen och dekorera
med vispad gradde och hackade nitter.

MELON DES INDES
Pudersocker

Melon

GB GRADDGLACE vanilj

Skir av locket pa melonen. Avligsna
kidrnorna och tillvarata fruktkottet. Skar
detta i lagom stora bitar och tillsdrt pu-
dersocker efter smak. Ligg tillbaka bi-
tarna i melonen och fyll upp med glace.
Liagg pa locket.

Till oviantade gaster serveras melonen s har. Sick-sack-kanten dr klar pa niagra minuter.




Fru Gerd Lindberg fick andra pris. Aven i hennes recept kan man ana inflytande

"utifran”. Fru Lindbergs make har nimligen arbetat i USA i konditoribranschen.

GLACETARTS

Fru Lindbergs recept:

GLACETARTS
Formar

300 g vetemjol

200 g smir

150 g strobrid

ldge

1 nypa hjorthornssalt

Fyllning

Vispgridde

Konserverade persikor

GB GRADDG LACE vanilj

Arbeta ihop alla ingredienserna till en

smidig deg. Kli runda bakelseformar

med degen och gradda i ordinidr ugns-
virme.

Fyll formarna med glace, Spritsa ett par
rander med vispad gridde dver glacen
och ligg en bit av en persika mellan
randerna.

GLACE-FROMAGE

GLACE-FROMAGE

Ly blad gelatin

25 kkp kokande vatten

= Ll\p socker

1 kkp griadde

2 dggvitor

1 1=k vanil jsocker

15 lit. GB GRADDGLACE vanilj eller
vanilj-jordgubb

Skilj gelatinet och 16s upp det i det ko-
kande vattnet. Tillsitt sockret och rir
tills det ar upplist. Rir i den tjocka
men ovispade gridden. Nir det birjar
tjockna tillsittes de vispade dggvitorna
forsiktigt. Vispa sa tills det hela far
konsistensen av vispad gradde. Satt till
vaniljsockret. "Fodra™ en skal med gla-
cen och fyll centrumhalet med fromagen.
Frys.

Har Ni inte frysbox, kan Ni gira i ord-
ning fromagen i forvig och sticka in
niagra glace-pinnar i sista minuten.

GLACERULLTARTA

2 Hgg

'.I'I [il ‘-IN‘L!'I'

2 msk smir eller margarin

75 g potatismjil

1 tsk bakpulver

1y lit. GB GRADDGLACE vanilj eller
j-jordgubhb

Vispa dggen kraftigt med sockret. Rir i
det smilta smiret och sitt till det torra
mjolet blandat med bakpulvret. Hall
smeten pa smord plat. klidd med smiir-
papper. Gridda i varm ugn (275°).
Stjialp upp kakan pa ett papper och lat
den kallna. Ligg sedan in kakan i kyl-
skapet sa den blir vil nedkyld.

Ta upp glacen {ran frysen och sitt dven
den i kylskapet. Det tar ca 30 min. tills
den dr lagom att strykas pa kakan. Rulla
kakan hart och frys den.

Om rulltartan serveras hel dr det trev-

ligt att garnera den med vispgridde och
bjuda en god chokladsas till.



==

Arnold Magnusson,

chefkonditor pa Restaurang
Solliden. Skansen. ger hdr nagra
tips om hur man handskas med
glace och hur man serverar

O glace till vardags

GLACE I VARDAGSLAG

ett tema med variationer
Glace dr en sund efterritt — god, niringsrik och littserverad.
Med enkla medel och nagra fa knep kan man variera glace i det
oidndliga. Det finns tre grundregler i konsten att arbeta med glace:

RATT RATTA VAL KYLDA
TEMPERATUR REDSKAP UPPLAGGNINGSFAT
Det syns pa konsisten- En tunn och Den regeln syndar man mot oftast
sen, nar glacen &r la- smidig kniv och och da bérjar glacen rinna.
gom “tempererad”, den en glaceskopa eller Lagg alltsa in assietterna, faten,
blir da mjuk och smidig en sked med ovalt glas eller vad Ni har tankt servera
som smor, dock utan att skedblad. Redskapen glacen pa, i god tid innan de behivs.
rinna. Har glacen statt doppas i hett Upplidggningsfat behover dock
i frysbox, far den tina vatten inte vara kylda om Ni tanker
ett par minuter. Kom- innan man hilla en glacesas over anritt-
mer den val inpackad i birjar ningen eller servera glace
kolsyreis, behovs det ca arbeta pa en sockerkaksskiva som
en halvtimmes vintetid. med glacen. suger upp den flytande glacen.

FROSTADE GLAS

Ska Ni servera glacen i glas,

ir det vackert med

frostning runt kanten.

Koka en sockerlag. Tom

€ sockerlagen pa en assiett
g ' e

- / och doppa forsiktigt ner glaset

- 2 det ska bara nudda ytan.

Den vata kanten sinkes sedan

ner i strisockret. Skaka

sockerskalen first, sa ytan

blir plan, annars blir

frostningen ojamn.

HIPPENBLAD OCH

GLACESASER

Glace dr sa mild och fin i Sa hir gir man glacedgg.
<maken, att man med firdel kan
servera den till alla farska

eller djupfrysta biar och Blanda ihop en hippenmassa av lika delar
fruktkonserver. mjol, pudersocker och agg. Satt till lamplig

Vill man & andra sidan  HIPPENBLAD konditorfarg, t. ex. gront till blad. Gér scha-
komplettera glace ar de finaste  Mjol bloner av ett pappark och stryk upp dem pa
och inte dyra — ackompan-  Pudersocker smord och mjolad plat med hippenmassa.
jorer nagra sproda hippenblad  dgg Gradda i medelvarm ugn (175%) tills bladen

och en riktig glacesas.  Karamellfarg stelnar. Hippenblad far inte ta farg.



CHOKLADSAS

21, dl vatten

40 g cacao

60 & socker

Blanda cacao och socker. Tillsitt
vatten under omrirning. Lat koka
upp. Tillsdtt en liten klick smiir
och ror ut sa sasen blir blank och
fin.

COLASAS

2 dl kaffegridde
1 dl sirap

10 g cacaopulver
1 tsk vaniljsocker

Blanda alla ingredienserna och
koka sasen nagra minuter. Till-
sitt en liten klick smor och rir ut.

MELBASAS

2 hg hallon eller jordgubbar

1 hg socker

Rér ihop bdaren med sockret och
koka minuter.
Nagra droppar citronsaft i sasen

nagra Passera.
ger en frisk smak.

Man kan gira Melbasas pa hal-
lon- eller
Rir ut sylten med vatten och ge
den ett uppkok. Blir sisen fior lis,

jnrdg[l]nh.--}'[i ocksa.

Alla recept pa siser dr riknade for 4 personer.

GLACE I COUPE
OCH PA ASSIETT

Naturligtvis kan man servera
glace § skivor. Det iir enklast och
nog sa snyggt. Men vill man att
det hela ska se mer "arbetat”™ ut,
gor man glacedgg pa det traditio-
nella sittet. Det ir inte svart det

heller.

GLACEAGG

Skir av locket pa en halvliters-
forpackning GB GRADDGLACE
men lat sidorna sitta kvar. Doppa
en glaceskopa eller en sked med
ovalt skedblad i hett vatten. Dra
skeden med skrapande rorelse
rakt over paketet tills skeden dr
fylld med glace. Svarare dn sa ar
det inte.

GLACE MED PERSIKA
Ligg et glacedgg i botten och
placera en persikohalva pa det.
Hill Melbasas over persikan —
det blir en trevlig brytning i sma-
ken

snurra pa toppen.

och spritsa en vispgradds-

GLACE MED COLASAS
Gir i ordning glacedggen forst
och ha dom i heredskap. Hall
colasdsen i botten och ligg sen
ner glacedggen. En stor klick
vispgridde och ett cocktail-bar
pa toppen.

BANANASPLIT

Dela bananen pa langden. Lagg
den i botten pa en sillsaladjar.
Sitt pa den tre glacedgg bredvid
varandra. Hill chokladsa= pa
varje glaceiigg. Spritsa gridd-
snurror i fogarna och sdtt et
cocktailbir pa varje snurra.

GLACE

MED PiRON

Stall first i ett piron, kokt i citronvatten. Lige tva glacedge pa bigee sidor om

kan Ni reda ut den med arrow-
root eller maizena.

CITRONSAS

Saften av 1 citron

il g socker

2V, di vatten

8 g maizena (I ragad tsk)

gul karamellfirg

Pressa saften av en citron. Till-
sdtt vattnet och sockret. Lat sju-
da i nagra minuter. Blanda mai-
zena med 1o dl kallt vatten och
red av nytt

uppkok.

=a=en. Ge sasen ett

paronet. Hill chokladsas éver glacen. Spritsa en griddsnurra mellan pironet

och glacedggen. Dekorera med vaniljran.



TARTBITEN

Det blir 6 tartbitar av en 15-liters
GB GRADDGLACE. Skiir bort loc-
ket och vik ner sidorna av forpack-
ningen. Markera skirytorna som pa
skissen. Doppa en tunn och smidig
kniv i hett vatten. Fatta den med bagge
hinderna och tryck ner med bestimd
rorelse 1 skiarmarkeringen. Skilj bi-
tarna for dekorering.

Ta en spritspase och satt pa en krusig
tyll. Fyll spritspiasen med vispgriadde.
Birja med ryggsidan pa tartbiten och
tack den med vispgridde i sick-sack.
Tack dven dversidan. Avsluta med en
snurra i bredindan och sitt en jord-
gubbe i snurran.

GLACETARTA

2 st, loditers GB GRADDGLACE
ricker till en glacetarta for ca 10 per-
SONEr.

Ta glaceblocken ur férpackningen och
<tdll dem pa kortzidan. Dela blocken
i tva bitar med en kniv (doppad i hett

f vatten).

Placera glacestingerna pa ett vil kylt
fat. Fyll halet med farska eller djup-
frysta jordgubbar eller hallon. Stryk
upp med vispgridde. Fior kanten an-
vinder man sldt tyll och spritsar i
sick-sack. Oversidan spritsas med kru-
sig tyll i sick-sack i tva rader. Hirn-
snurrorna ar ocksa gjorda med krusig
tyll. En jordgubbe i varje hirna och
Er egenhidndigt forfirdigade glace-
tarta ar klar. Den ser verkligt grann ut.

l"‘

(Q




GB SORTIMENT

Det har kommit till en del fina nyheter sen sist och en del
gamla bekanta har bytt namn och ansikte.

Hushillsglace har fatt enhetliga namn.

GB GRADDGLACE ersitter ALASKA och TRIO.

GB SOCKERFRI GLACE dr det nya
GLACE FOR DIABETIKER.

suceessivt en ny dekor.

namnet for
Alla firpackningar fir

Namn- och dekordndringen har kommit till av praktiska skl
fir att gora det ldttare for Era kunder att genast hitta den

onskade glacetypen i fryshoxen.

STYCKESAKER

riktpriser inkl. oms.

Puck i Cup. Chokladmarmorerad vanilj .......... 1:
Top Hat. Vanilj med choklad och sylt ............ l:
Stor Trumma. Persika med aprikosrippel ..... ... l:-
Stor Puck. Nitglace med sorbet ................ 1:
ZpinmcAryak  Govsiinnisa T e s et 0:75
Bla Puck. Chokladdoppad pistage .............. 0:75
Guld Puck. Chokladdoppad vanilj .............. 0:75
Lill Trumma. Vanilj, jordgubb ................ 0: 65
Puck Stang. Vanilj, jordgubb, nougat, citron, cocos,
cocktail: ienvrssanssie T 0: 50
Not Puek. Vanilj med choklad och nétter ........ 0: 50
Choklad Puck. Chokladdoppad vanilj ............ 0:45
Igloo Ispinne. Apelsin, hallon, cola ... .. ........ 0: 40
Puck Pinne. Vanilj, piron .........ooioiiinn... 0:25

HUSHALLSGLACE
H-J' kapriser

5 liter 1: 40, 14 liter 2: —, 1 liter 4: —, 3 liter 11:
GB f;ru!ldg]du‘ \ .Arl:]r ’h liter de |1: ir i sex 14 liter.
GB Griddglace. Vanilj, nougat, vanilj- [mrl;_u!ria.
vanilj-choklad, 14 och 1% liter, jordgubb-choklad-vanilj,
1: liter.
8 Griddglace Portioner.
Graddglace i fardigskurna portionsskivor.
GB Dietglace. Vanilj, 14 och 1 liter.
Aggviterik glace med lag fetthalt, virdefull i terapeutisk diet
och konvalescentdiet, dar kroppsuppbyggande niringsimnen
erfordras i aptitlig, lattsmilt form. Framstilld i samrad med
medicinsk sakkunskap.
GB Sockerfri Glace. Vanilj, 14
Innehiller sorbitol som sitningsmedel. Lig fetthalt.

GLACETARTOR

riktpriser inkl. oms.

Odekorerade glacetartor

GB Tartform - GB Pyramid

Vanilj, jordgubb, nougat, pistage.

1 liter 5: 50, 114 liter 8: —, 2 liter 10: 50
(ej Pyramid)

Jordgubb-choklad-vanilj, 1 liter.

liter.

Dekorerade glacetartor
med choklad, vispgridde,
GB Isabella. Pistage och vanilj pd mandelbotten.
fyllning av maring.

1 liter 12: 50, 114 liter 16: 70, 2 liter 20: 85

GB Tosca. Vanilj och choklad med maringfyllning
av mandelknick.

1 liter 10: 45, 115 liter 14: 60, 2 liter 18:

GB Glacetirta. Vanilj,
GB Glacekupol. Vanilj eller mocea, iiverdragen med choklad.
1 liter 9: 40, 115 liter 12: 50, 2 liter 15: 65
Losglace

Vanilj, jordgubb, nougat, choklad, pistage, ananas,
citron, cocos, mocca, vanilj-jordgubb, vanilj-choklad.

kanderad frukt och biskvier.
Mellan-

. Overdel

jordgubb, |1nug,~.1r. pistage.

apelsin,

3- och 5-liters forpackningar.

FisMANAMN

FIRMANAMS
Tol i o

GH GRADIN
dom M v

WATRISTJANST

Filj upp och bygg pa vara kampanjer med annonser i Ert
eget namn. De leder kunden till Er dirr. Det finns matriser
pa alla vara annonser i 1-spalts och 2-spalts version.
Glace-Bolaget betalar hilften av Era egna GB-annonser till
Vind Er till Er GB-grossist eller konsulent
Lennart Westring, Glace-Bolaget.

visst belopp.



BESTALL DEN GLADA BARKASSEN FRAN ER GB GROSSIST

Birkassen dr tryckt
i 4 farger pa 95 g papper.
Formatet ar 350215134 mm.
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