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Offentliga nöjen. 
Tänk på 

de, genom eldsvådan vid Stigbergsliden nal- 
ten till den 14 sistlidr December,

IB r a II <8 S k il 4fi <1 " C •

Gå icke förbi 

Panoramat, 
som förevisas i s. k. Oslindiskti kustit, hvarest 
Stadens Drätsel-Kommission, af orsak alt be- 
hållningen tillfaller behöfvande af nämnde 
brandskadade, benäget upplåtit lokal.

De vyer Kvaraf Panoramat består föreställa:
1. Tunneln i London.
2. Suuse Dalen i Norrige.
3. Vesuvius.
4. Köpenhamn.
5. Köpenhamns Bombardement.
6. Trollhättan.
7. Kullens Fyr.
8. Norrköping.
9. Wadstena.

10. Jernvägen emellan London och Greenwich. 
Entréen erlägges med 16 sk. b:ko personen, 

men för Barn endast hälften. — De som ön
ska köpa biljetter, kunna erhålla sådana hos 
Hr Handlanden Gabr. Lundgren.

Panoramat blilver tillgängligt kl. emellan 4 
och 8 e. m.
-_______________________________________

Till Salu.
Goda Gröma kok- & Stuf- Ärter, 
ökta Gåsbröstrullar , 1 :a Norrkö- 

Pings Hvetemjöl • samt utmärkt goda 
Prepar. Skrif-Pennar försäljas af 

B. J DAHLANDER.
(1.)

Bästa sort Amerikanskt Ilvetemjöl, Stock- 
holms Stearin form-och stöpljus godt Potatis- 
mjöl samt Annanas Punch till 40 sk. Bout, för- 
säljes af A. E. HERNLUND.

(4.)

Eau pour la Beautèe et la 
Jeunesse •

jemte åtskilliga andra finare Parfumer, af un- 
derlecknads tillverkning, fumas fortfarande att 
tillgå till det vanliga billiga priset à 40 sk. 
Rgs pr helflaska, hos Herrar J. Dahlander, 
N. J. Gumpert, G. M. Magnusson, Adler Y 
Odéen, N. Petersson, S. P Thelin, S. J. Wallin, 
Wickman 6’ Stillström i Gölheborg, och J. F. 
E. Olsson, C. A. Borgström, E. Liebman, 
Cullberg 8 Rhode, å Apotheket, som hos un
dertecknad i Masthugget.

CARL E. SVALANDER.
(3)

FREDR. INGELMAN 
försäljer uti dess Vinkällare al- 
la sorter hnär brukliga, utsökt 
fina och medelfina. Viner och 
Spirituösa, såsom:
Champagne.
Rödt y hritl Clairet, 
l’ortcin. 
Madera. 
Scherry. 
lUienskt. 
Malaga. 
Muscat.
Rödt § heilt Matcin.
Piccardon.
Röd 8 heil Bischoff.

Rom-
Punsch.

Äkta llighl. Whisky 
Extra fin Jam. Rom.
D.o Caminade Cognac
Gammal Amsterdam

Arack.
Batavia Arack.
Cuba Rom.
Genever.
Fransk Vinät ticka.
Svensk Vinälticka.

(7.)

Några kannor Oskummad mjölk hvilka 
ej köras kunna dagligen erhållas. Adress 
Huset N:o 105 i 4:de Roten.

(11.)

Linierade Räkningar, d:o Contraböcker och 
Hyreskontrakter. hos

C. PETERSEN.
(13.)
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Hvita och Gröna Kok 
Ärter

flere sorter, utmärkt goda, försjäljes af 
GUSTAF ÅKERLING-

(9.)

Stockholms Talg Ljus,
Hvita och hårda, försälj es i större 

och mindre parti, till ytterligare ned
satt Pris af

GUSTAF ÅKERLING.
(io.)

Några kannor goi söt 
mjölk, kunna till hushåll 
häldst boende i norra Sta- 
den, dagligen levereras 
från ett närbeläget Lam- 
deri; anvisning lemmas på 
annonskontoret.

(13.)

S D t b D f
jemte Hushålls-pc andra iyttiga rad.

Diversesubstanser till Matlagning.
7. Sryddor till bruna såser.

Muskottblomma, neglifor, hwit peppar, forin- 
ter, lagerbärsblad, 12 lob af hwarje slag, 2 lod 
champignoner, en hanofull baftlifum, en liten qwii 
mejram oc timjan, 1 lob murflor oc lifa mycket 
tryffel lagged allt på en bleckplåt eller ett papper 
att torkas i ugnen. Det stötes derefter fint, fö- 
res genom en fift oc förwaras wäl tillbundit 
på fmåj burfar eller flaskor. När en theskedfull 
deraf fokas i såser till paffejer eller i raguer, gif- 
wer bet en god smaf.

8. Carry.

Dertill taged 14 € swart peppar, 6 löd hwit 
peppar, Ï t spans peppar, 2 loo neglifor, 2 lob 
fardemummor, 6 lob gurfmejerot. Alt betta puD 
veriseras fint, blandas oc slås i wäl tilltäppta 
glad.

Bok- Annonser. 5
Ambulatoriskt Lånbibliot hek; 6

Den Roman älskande almänheten göres här- 
medelst uppmärksamme. Ambulatoriska Lån- 
bibliotheket innehåller Romaner, Resbeskrif- 
ningar och Teater Pjeser af så väl Äldre 
som nyare författare. Dessutom skall “Bib- 
liotheket förses med nyare Literaturens al
ster. Afgiften är 24 sk. Eco. per må- n 
nad. Obs. de som bestämmer sig för 3:ne p 
månaders läsning betalar endast 1 R:dr st 
10 sk. Eco. för hela tiden. Serskild kata- 5 
log lemnas till var och en af bibliothekets 
respektive läsare. Så snart 50 läsare hafva t 
anmält sig tager bibliotheket sin början. In- at 
rättaren af ambulatoriska lånbibliotheket tror el 
sig härmed göra almänheten en tjenst då man C 
hemma hos sig, ehurudan vederleken än må 
vara utan minsta obehag eller tidspillan kan " 
utvälja de böcker som behagas. Bokombyte 
kan ske hvarje dag om så åstundas, den som 
härpå fäster uppmärksamhet torde vara god 
och med det första uppgifva tydlig adress 
samt bestämd tid af dagen då man vill att te 
bibliothekets ombud skall infinna sig. Adres- su 
sen uppgifves i förseglad Billet till Ambula- 2 
toriska lånbibliotheket, som inlemnas uti , 
Ciggarrboden i Dahlanders hus vid Norra 
Hamngatan. (8.) bt

». Att koka Sofa. b
Sedan allt fött oc fläs år upptagit, bet ti 

will jaga, bå förrådet är flut, fan saltlafen an- 1 
wändas till Soja. Laken uppkokas, och når ben . 
ffär sig oc fer ut font win, silas ben igenom ett 
fläde. Derefter fåtted öfwer elben 4 orfötter, för " 
att fofad i watten tillika med 1 lod ingrara, lifa " 
mycket neglifor oc swart peppar, 1 t röblöf, tim- m 
jan oc mejram famt ett fnippe dragon. 9Zär sl 
fotterna äro mjufa, får bet blott ward en fanna 
af fpabet qwar, som Då uppfilad oc fåtted bort 
för att blifwa fallt, sedan allt flott är afrummat. 
Sedan fåtted öfwer elben t en förtent kastrull 3 ( 
t ftött socker, som blöted i litet watten o.b rö- •
red ofta om, tilld bet blir som brun sirap. Man n 
aftar ben wäl från att brännas. Mar bet bå fer Er 
tillrådligt brunt ut, spades bet med 4 fannor a, 
ben Kara saltlafen tillifamed orfotfubftanfen. Jom 10 
mafte wara så hård, att ben fan käras med fnis. til 
Detta fofad nu en ftunb tillsamman med 1 lod 
ftött musottblomma, hwarefter alltsamman uppik-
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0s, oc sedan det stått en bag, slås bet på tor- 
ra buteljer. Dm Infen skulle wara för starf, fan 
deraf taged mindre, oc i stället derför mera star 
buljong. Denna soja tan i godhet sättes wid 
sidan af ben ittländska.

10. Spja af Champignoner.

Alt srädet samt det bruna sägget efter re- 
Habe Ghampignoner sköljes wäl oc nedlägges t ett 
Paszande träkärl, med salt emellan hwart lag oc 
står berefter 24 timmar, för att fafta ftg. Efter 
denna tid fitted alltsamman öfwer elben, för att 
kofa omfring 1/ timma, berefter filad bet, fö: 
att flarna, oc ben flara saften sättes åter öfwer 
elden, för att toka tils ben blir star oc fraftig. 
Den aflyftes sedan för att blifwa fal, oc sojan 
är Då farbig att stås på slastor.

11. Soja af brut socker.

Ett stycke socker fitted öfwer elben i en oför- 
tent Fastrul med så mycket watten, att sockret 
sinättes; bet fofas til des Det blir tjoct och 
Mörfbrunt, oc omröred ofta, fä att bet icfe blir 
brännt. Rär sockret har fått den bestämda mörf- 
bruna färgen, påhäles litet fokt walten, hwarmed 
bet åter mäste fofa, tills, det blifwer fom en tunn 
sirap. När ben bå år allnad, förwaras den på 
buteljer, oc nyttjas til att gifwa brungul färg.
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12. Brun Cauli.
Man sär falffött oc ett stycke Çinfa i tår- 

ningar; tager derpå litet smör, som brynes Ijuss 
brunt i en fastrul, lägger bet ofwannämde föttet 

tillifa meb några ituffurna röblöfar, samt rör 
wäl om, tills bet får en Ijudbrun färg. Deref- 
ter flåd en matsked mjöl beri, famt påspädes meb 
buljong, tittd bet blir en lagom jemn sås. Se- 
dan kokas bet längfamt till des föttet är wä[ 

mört, hwarefter Gaulin affilas oc flottet bort- 
fhumias.

13. Hwit Cauli.

Salftött oc röblöt stäras lifasom titt brun 
(quli, fättad öfwer elben meb litet (mör, och ge- 
nomswerras wäl. Sedan tillsäitfer man mjöl och 
Eroftsoppa, hwarefter ben behandlas på famma 
som brun (auli. Gålédes tillagad 
til ålfilligä ffifer.

14. Fis : Sauli.
Härtill fan taged affal af sist, font brukas 

till fard. Detta skåres itu tillifa med ett stycke 
sinka oc litet i tärningar ffuret kalffött, hwar- 
till lägged litet mjöl oc ett par löfar; man lå
ter bet swerras i en panna öfwer elben, öser 
berefter på något star köttsoppa oc låter bet ko- 
fa wäl, hwarefter bet silas genom en fin fil od) 
flottet affrummad; man fan lägga några ostron 
deruti, om man få hafwer Således tillagad är 
ben anwändlig till fåfer oc fisk- färd.

15. Consommée.

Drfött skäres i siycken oc bultad, lagged ber» 
efter på botten af fitteln, som till sky, jemte ett 
aobt stycke stinka oc ett par ituffurna röblöfar. 
Det brynes litet, få att bet får en tjudbrun färg 
oc fylles på meb buljong; i brift härof meb foft 
watten. Ett par or- och falflår, ett par falfben, 
morötter oc några sillerier läggas i fastrullen 
oc kofas öfwer fafta eld, under wäl tillslutat 
loc tilld bet har blifwit få mört fom möjligt. 
Derpå friad Consoméen igenom en sin hårsift, oc 
flottet affummas wäl. Dm ben skulle wara för 
tunn, få fan ben åter fättad på elben oc fofas 
tilld ben blifwit ftarf nog, hwarpå ben klaras ge. 
nom en gelépåse, oc bortsättes på ett fallt ställe 
för att begagnad till falla rätter, såsom paftejer 
oc orbröft.

16. Söttsy till såser.
5 t orfött, 1 kalflägg, 1 sinflägg oc 2 wäl 

stålade oc sköljda falffötter fättad öfwer ftarf 
eld, meb ett stycke smör, för att långsamt brynas 
uti en stefgryta. Det wändes ofta, oc bet tillses 
noga, att bet ej bränned. I famma gryta läggas 
ett par ftora morötter, 2 löfar, litet peppar, 2 
(agerbärdblab, 1 stocke ingefära oc litet falt. Då 
betta år brunt, få spades bet meb efterbuljong; 
men i brift haraf, meb fallt watten. Sedan fo- 
fad bet, tilld bet fänned sinmigt. När köttet har 
fofat få länge tilld bet går sönder, uppftlad bet 
uti en burf. Det affofta föttet lägged åter i gry, 
tan, för att påspädas meb litet buljong, omröred 
ett par gånger oc filad för sig fjelf i en annan 
burf, för att såsom swagare, anwändas till hwad 
man behagar.

17. Huöblos- Enbsans.
Ju hwitare öc blanfare husbloßzet fer ut, de- 

sto bättre är bet. Det måste länge oc wäl ban- 
fas på ett rent bräbe, tilld bet helt oc hålet 
sfiljer sig åt i tunna blab. Derefter taged y, 
" fallt watten titt hwarje lob husbloß, hwart 

förs några timmar blötas. Sedan fätfe- 
Den i famma watten att koka tills det ses 
och fånd flibbigt mellan fingrarna oc
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kokt in til häiften. Substansen silas slutligen 
genom ett durchslag.

IS. Hjorthorns- Substan.s

Man tager 5 T hjorthorn, sköljer bet wäl 
oc fätter bet på elden med 4 fannor brunnswat- 
ten, hwarmed bet får fofa under loc på safta 
eld; men omröred under jemn fokning. Det skall 
fofa tills hjorthornet är mjuft, hwilfet pröfroad, 
ont man upptager litet af spånen med en sked oc 
fanner efter om bet är få mjuft, att man emel- 
lan singerspetfarne fan klämma bet font mjöl. 
Då ber är infoft till ett ftop, uppfilad det. Ma 
fan feban slå på hjorthornet en fauna watten 
oc låta bet fofa ett par timmar, för att få litet 
swagare substans. Den ställes feban bort för 
att blifwa klar, bå ben berefter är färbig att be- 
gagnad till geléer, blanc- mangeer, a la daube 
nt. m.

19. Salf- Substans

4 stålade oc flufna falffötter läggas öfer 
natten i frisfr watten att utdragas. Derefter sät- 
tad be på elben att fofa meb 2 fannor matten, 
tills bet enbaft blir 1, stop qwar af substansen, 
feban ben är silad. Denna substans anwändes 
helst till puddingar, oc man tager då deraf efter 
behof. Då ben skall begagnad, sättes den öfwer 
elben att litet fofa, oc man ilägger bå efter be- 
bag något, font fan gifwa puddingen fmaf, så- 
font vanilj, citron m. m.

20. Eubstans på Fläseswålar.

Dertil taged 1—2 T ftäseswålar, hwilfa ur- 
wattnas oc kofas likasom föregående falfsubstans 
[N:0 19]. Derefter uppsilas oc stummas den wäl. 
Denna substans patiar bäs till falla marjones; 
såser, men äfwen till hwita puddingar af brist pd 
falf- eller lyjorthotnssubstans.

21. Att blanchera.

Det slags fött man önskar hwitt, antingen 
bet är höns- lan- eller falffött, lägged förft i 
en fittel eller fastrull meb fallt matten, font fofar 
tilld bet har afsfummat, men icfe längre, ty an- 
nars förlorar bet sin fraft. Då upptaged dt ge- 
naft, lagged t ett bjupt far, oc öfwerstöljas meb fallt 
matten, men hwarur bet genas åter upptaged. 
Scalffött blir också hwitt genom att ligga 1—2 da- 
gar i föt mjölf, font dagliger, i synnerhetom 
sommarn, måste ombytas meb fris mjölf. Lifa- 
lebed fan fött, t. er. ett falflår, foin icfe är all- 
beled fårst, blifwa gobt igen wid ombyte af fris 
fur mjölf, hwaruti fottet lagged ett par bagar.

22. Att legera meb 2gs- gulor.
Agg- gulorna wispas wäl, blandas meb litet 

fallt matten oc förtunnad småningom meb ben 
marina sovpa eller fåd, fom skall legeras. Den- 
na taged af elben, få att ben icfe fofar under bet åg- | 
gen blandas uti, sättes åter på oc omröras, tills 
ben nätt oc jemt fofar; men får icke stå på el- 
ben efter denna tib, för att icfe sfiljas åt.

23. Att afreda med potatismjöl.

Då potatismjöl begagnad till att afreba soppor 
eller såser, måste bet förft wäl utwispas i litet 
fallt matten, oc när bet bå är wäl blandat i 
soppan eller såsen, må ben enbaft få ett fort upp- 
fof, och derpå genas taged af elben, bå ben an- 
nard blir lång, b. ä. feg.

21. WSispadt Gräbdstum.

Härtill taged (agom fet grävda, bå bet icfe 
år gobt att ben är allt för fet, oc heller icke för 
tunn; ty unber begge ytterligheter fåd intet flum. 
I sommarwärman är bet swårt att få skummet 
stoft, men bet fan afhjelvas derigenom, att man 
fätter kärlet meb gräbben i fallt matten, under 
bet ben wispas. Litet hwitt socker tillsäites, od 
will man att srummet stall håla sig länge styft 
fan bet till hwarje flop grädda taged 3 ägghwi 
tor, font wispas meb gräbben.

25. WGispad ggbwita.
När ägghwitorna äro mäl skiljda från gulor 

na, mifpad be i ett flatt fat meb ett stycke tunn 
banb. Wispandet fortsattes tilld hwitorna blifwi 
till få stoft flum, att fatet fan mänbad, utan al 
skummet faller ur.

2G. Kofta Eggbwitor.
Man fätter mjölf på elben i en kastrull. Nä 

mjölfen fofar, lägged ett skedblad af hwitorn. 
font äro wispade till stoft skum wid sidan 0 
hwarandra bert. De behöfwa enbaft fofa ett é 
qonblc för att blifwa stora; bå be upptagaö, 
läggas be på en omwändt ftft få att mjölfen fal 
riniia af. Man fan lägga hwitt socker, en bi 
fanel eller vanilj i mjölfen, hwilfet gifwer hw 
torna en gob fmaf. Mjölken fan feban silas oi 
begangnas till äggmjöl och bylift.

27. Att bryna mjöl.
När stefpannan blifwit het, kommes hwetmf 

berpå; meb en träffeb rörad beri oc skrapas 8 
ständigt pa pannan, få att intet fäster sig derw" 
När mjölet blifwit ljudbrunt år bet färdigt.

f_i_____________________ (Sorti.)
Nästa N:0 utgifwes Lördagen ben 11 Janua 

Götheborg, G. Petersens Officin 1851.^




