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fö ks t ib ni 11g en.
Q(1110116- oc Sushalls-Tidning.

N3:0 7. Lördagen den 25 Januari 1851*

Hyrko-Tidningar.»te Söndagen efter Trettondedage"
predika;

• "Domkyrkam:
Ottesången: Comm , v. Past. Claesson.
Högmessan: v. Pastor Johansson 
Aftonsången: v. Pastor Olsson.

1 CIristimæ Myrke:
Der deutsche Hauptgottesdienst: 

Kongl. Hofpred., Prosten Dunckel.
Sv. Aftonsången: Kyrkoherden Lamberg-

1 Garnisons-kyrkam:
Bat. Pred. Lundgren.

a Fattighus-kyrkan:
1' altighuspredikanten Hallén.

• Carl Johans Hyrka:
kl. 10, Slotts Pastor Engström.

# Öörgryte Hyrka;
Comm., Pastor Ekberg.

• Hlospitals-kyrkan: 
v. Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
I morgon Söndagen den 26 Jan. utkommer 

fån C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

•lustreradt nyaste Söndagsmagasin
V årgången N:o 4,

INNE HÅ LANDE:
Neapolitanskt lif, med planch. — Olmåtz, med 
measher. — Esthland och dess Innevånare, 
Ishandel Plancher. — Konungen af Schoa. — 
F. ' • — Amerikanska Gatkrämare. — 
Svanen i -hurn och Taxis, med porträtt. — 

oh Fiskottern, med planch. 
“ Â detta veckoblad, som hvarje 
i stor (var. Söndags morgon kl. 7 utgifves 

| numereras om. 8 trespaltiga sidor, kan pre- 
Boklådor a väl å alla rikets Postkontor och 
Bco för isom hos utgifvaren med 4 R:dr 
meranternn"noskMaarHladet tlsandes

Götheborg dan 25 Jan. 1851
(31.)

Af Mil Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgifvaren

Götheborg d. 14 Jan. 1851 C. PETERSEN.
(22.)

På C. F. Arwidssons Förlag 
har i dag utkommit, à 16 Sk. banko:

Hort Förklaring öfver de två HIrefven af 

Apostelen Petrus
och BBrefvet af

Apostelen Judas, 
utgifven af

Mgaus Fredrik Roos.
Ölversattning af And. F. Landtbom.

(32.)

Till Salu.
Stockholms Talg Ljus 
försäljes i större och mindre Parti till yt­
terligare nedsatt Pris af

GUSTAF AKERLING.
(29.)

Lång och Torsk Gà- 
beljou

i fjerdingar och Ltvis, försäljes till Billigt 
pris af

GUSTAF AKERLING. 
(28.) 

i
Wadd i Byggmästare Malmbergs hus 

vid Manegen.
(27.)
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Stockholms Såpa
af 1 :ma Qvalité, i fjerdingar, försäljes till 
billigt pris af

GUSTAF AKERLING.
(30.)

Ett parti vackert Ullgarn
försäljes af

C. B. WEDBE..G.

(26.)
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jemte Hushålls-oc
s. Grönkål med salt fött. (Sorts)

Då den nu sfal sättas på elden, uppfofas förut det 
watten, man härtill stall nyttja, så att man har det 
tillhands fofhett. Har man då lägenhet att bestå 
litet smör, ensamt eller hopblandat med något fett, 
hwilfet gerna stannar ofwanpå falnat Fött, eller 
flässpad, så lägges det i grytan att smälta. Då 
det feta börjar litet att fråsa, ilägges fålen, font 
deruti wändes, tills alt bet feta är indraget, 
hwarefter bet fofande wattnet spädes på fålen, 
hwilfen wispas, att mjölet icke må flimpa sig; 
häruti lägges äfien något ftött kryddpeppar oc 
(itet ingfära. Då fålen bärmed fofat, så att bet 
gröna är nijuft, islas föttspadet, hwarmed bet 
ännu en stund tofar. Sfulle fålen ännu wara 
för tunn, så kan litet smör brynas med mera mjöl, 
eller en annan gäng tillifa med fålen några sted- 
blad hafregryn iläggas. 3 allmänhet äro hafre- 
gryn en mera huchållsaftig afredning i alla sopp- 
rätter af fött, än Iwetemjöl; tp be upplösas lät- 
tare, oc antaga bättre smat af få[ oc ärter, 
samt äro icke heller så dyra, emedan ett sfedblad 
wäl sönderkofta hafregryn gör mer nytte, än fle- 
ra näfwar mjöl.
A u m. Alt fött- eller flässpad, som brukas till 
kål, ärter eller soppa, bör gansfa wäl silas ge- 
nom en soppsil eller ett gles linne, på bet ben- 
ffärfwor iife må göra maten farlig eller obehag- 
lig.

79, Hwitkål med fläs.

Ett hårbt hwitfälshufwud afsträdes oc stä- 
res i små klyftor. Under tiden påsättes en la- 
gom ftor fittel med ett stycke gobt fläsflott. 3= 
fall man har bet febnare, fan man taga mindre 
fmör, När bet är wäl brynt, lägges fålen uti, 
oc omröres en gob ftunb, tills ben blifwer wäl 
brun; berefter påf pädes buljong, kött- oc flästspad, 
allt efter font man har tillgång, oc sist ilägges 
litet kryddpeppar oc mejram. När fålen har ko- 
fat med desza kryddor en ftunb oc ben kännes 
mör, är ben färbig och afredes då med litet fmör, 
som fräses ned litet mjöl. Sfulle ben ej bå haf-

andra nttiga rad.
roa wacker brun färg, lägges litet sockersoja der- 
på. Den ätes meb fläs-forf; äfwen begagnas 
köttfrifadeller.

SO. Hpwitk&l med mjölf.

Hwitfål rensas oc stäres i strimlor samt för- 
wälles i watten, font ben näs föregående. Upp« 
slås på durchslag, att roattnet får wäl afrinna; 
sedan spädes ben meb gob söt mjöl oc kokas 
mör; affräses meb ett stycke fmör oc litet mjöl, 
tills ben blifwer lagom simmig. Cocker, falt och) 
muskotblomma tillsåttas efter fmaf; litet mejram 
nyttjas äfwen, om man få behagar; slutligen wi- | 
spas några ägg-gulor i anrättningöffälen, hwar- 
efter ben bör genas serveras, eljest sfär ben sig.

SI. Sockertoppskål med buljong.

På gob oef) mör sockertoppstål ses noga ef- 
ter, att ej mas eller vrenlighet medföljer. Se 
ban skåres ben i fina strimmor oc lägges i for 
fande roatten. Då ben wäl uppfofat, slås ben 
på ett durchslag, att allt bet fräna roattnet får 
afrinna. När ben är wäl afrunnen, fräses ert 
stycke fmör oc mjöl i en fastrul, oc fålen läge 
ges deruti att fräsa, under flitig omrörning. Se 
ban hälles gob buljong berpå, få att ben blifwer 
lagom tjocf, hwarpå tillägges litet sfarppeppar od) 
falt. Den anrättas meb små fläst-forfwar eller 
små oc goba färs-flimpar.

$2. Ben-soppa.

Denna foppa tyckes endast wara egnad åt beit 
yttersta tarflighet, oc således icke böra finna run1 
i en fofbof; men för bem, hwilfa wilja begagnd 
fig af allt, är benna foppa tillredd i ett hus, 
ber mycket fött förtäres oc ben säledes ymnigt 
samlas, för tjenstefolf ingalunda osmakligare ätt 
soppmat på falt fött, hwilfen ändå allmänt brukas:

Härtil fan näftan alla slagô ben nyttjas, D 
minsta icke undantagna båbe af ore, får, swin om 
falf. De buttas få små man fan, meb en han"’



ware; har man en jernmortel att stöta dem uti, 
är det så mycket bättre. När be äro sönderkros- 
sade, ju minbre befto bättre, läggas be uti en 
gryt meb lod, som häller wäl tätt, oc ganffa 
mycket Watten. Nu fofar benspadet tilld mon 
"inner bet blifwa mustigt, hwartill åtminftone be- 
höfwves 6 a 8 timmar; berefter slås bet upp t 
frufor oc ftår att fallna; sedan koras häraf. om 
benen warit färsfa, en wanlig foppa, meb font« 
filer hafregryn, fålrötter, morötter, löf, perfilja, 
ingfära oc falt; men om be warit falta, så to- 
fas grynen mjufa t watten. Det fett som stan- 
nar på benfpabet, är ganffa tjenligt att dermed 
N[reda den foppa, fål eller ärter, fam af betta 
Venipad tillredes.

. Dm man i bwarje hushål hade förtroende 
"il den nytta, hwilken benspad fan sfaffa inat 

eDningen (om just ide till foppa, få anod till 
låser oc stufningar), så skulle ide benen anpd 
d föraktlige. , . .

Ben af allehanda stekar, äfen fogel, Int 
kroßzade od) fofage meb något kryddor, gtfwa 101- 
pa, hwilken fatter ben bästa smaf pä farit orfött» 
soppa furfål od) bwitfål, fofab meb särsft fött; 
att förtiga deßz stora nytta i alla raguer oc bru- 
na fåfer.

S3. Swinrygg-soppa.

Härtill nyttjas ide gerna annat än ryggra- 
ben på swinet, hwilkei sättes på elden i fallt 
watten, meb litet salt, en eller twå hela purjolök 

en it ingfara, några qwistar mejram oc 
Jar det är wäl sfummat, iläggas wäl 

O]0d helgryn, och, i bris deraf, korngryn, hwil- 
"totos gansa mjuka; då tillägges perfiljerötter, 
Lari, morötter, mera löf om man behagar, port- 
smoloD, oc stjelfar, font i synnerhet sätter gob 
falt 10 denna foppa, något stött frpbbpeppar oc 
sedd, "armed den fullfofar. Fläskryggen skäres 
gen i joßsn sicken, cd) lagged wib anrättnin

SA. Fläs-soppa.

oft-ft ‘I nid soppa är både enkel oc god oc fan 
foin Totas af ben od) flässwålar, eller något 
yeomon förut har foft buljong på, endas bet 
ett m Jönter smått oc felad för ftg fjelf. På 
sr fläs om 3 c 4 0 flad fallt watten, 
ineen som fallt efter behof od) ett ftpde froßzad 
varor.. När fläset uppkokar, stummas bet wäl, 
12 "dr det år foft, taged bet upp ur foppan si- 
" Igenom ett burdiflcg. Deri läggas nu ett 
sorter ölsa hel- eller perigryn, fint ffttrna 

tter oc ett silleri fm log mycket rå- 
"100 „potatis. Nu afrend .... (ntor; pch taged 
GarTeD ningen af samma ; qu den efnog falt, 
stos ben efter smat; quuuganitldanss grönt 
"osad silleri. Denna" fouas fan fetobipå rim» gb eller äfwen salt " nare bör 
terutt urwattnas.

S3 Soppa på hufwudesylta af får.

Färlufwud och fctkr stålas eller affofas 
gansfa wäl, det förra är doc bättre oil tiden 
tillåter, hwarefter det klyfwas oc hjernan utta- 
ges; de ligga sä ett dygn eller åtminstone öfwer 
en natt uti watten, jättas sedan på elden, oc) 
få en hastig förwällning, hwarester ala ben ut-' 
tagas så mycket font möjligt år oc köttet sktädes, 
samt säres i stycken som til frifasé, sinnet dra- 
ges af tungan, hwilfen äfwen söndersäres. 9i 
sattas allt detta på elben med watten, en knippa 
persilja oc en quis silleri. När föttet är nästan 
mjuft, iläggas morötter, persiljerötter, portlafs- 
blad, trävgårdsrofwor, persilja, årtskockor, alt ef- 
ter råd oc lägenhet, jemte falt oc litet krydd- 
pepvar; hware ter sopvan afredes med sinör oc 
mjöl, oc om man har tillfälle, med något ägg 
oc grädde, eilet endas ägg. Kottet blifwer smått 
sönderskuret liggande i soppan, oc från föttet 
borttagas wäl alla stora ben. Den som icke will 
hafwa (ylltan i soppan, fan flå en frikassésås 
deröfwer; oc anrätta ben ensam; men plägar 
mest spisas med fjelfwa soppan. Af ett par huf- 
wuden med fotter, fan man tillreda en fanna 
eller 3 stop soppa, allt som man önskar den star- 
fare eller swagare.

Sti. Soppa på Sufwndesylta af dge.

Häraf fan äfwen fofas eft icke osmaklig sop- 
pa, med gryn oc rötter, då syltan sedan nied 
stufwade rötter, eller ensam, med en sötsur så6 
af sirap, ättifa, föttspad, fin skuren löf, persilja 
od) kryddpeppar, afredd meb smör oc mjöl, rätt 
wäl läter tillrcba fig.

A n m. Hwittål oc ärter blifwa äfen rätt 
goba på orhufwud-sylta; Då muten icke behöfwer 
medfölja utan blifwer en rätt för stg fjelf.

87. Soppa på färs Slarf-sylta.
Denna foppa är wäl icke af be smaffigaste; 

men för dem, hwilka behöfwa draga nytta af allt, 
låter ben bod äta fig. Syltan såres son wai- 
ligen fin, söljes ganska wal, oc sättes sedan på 
elben, meb ett stycke ingfåra, en eller ett par pur- 
jolöfar efter smaf, en gob fnippa persilja od) så 
mycket watten, som man tror sig behöfwa till 
foppa; förstås lifwäl att infofningen häruti be- 
rätnas. Locket pålägges nu, od) syltan fofar jemt. 
Under tiben skäres fålrötter eller rofwor, sont 
wanligt till sylta, oc lägges meb litet mör och 
en rifwen rofwa eller fålrof i botten af ett fob 
färl af fern, oc då rofwan saftar stg, de sfurnd 
rötterna deruti meb tillrådligt fin hackad perfilja. 
När rötterna nästan äro sturwvade, bör syltan af 
wen wara fofab; ben silas då ifrån sitt spad, ed) 
lägges till rötterna, meb så myrket foppa, font 
fordras till lagom stufning; Hwarefter syltan wai



91. Afflad Trt-soppa.

92. Gula ärter med fäst.

93. Hrter på falt kött ad) säse.

94. Trtsoppa utan fött.

- "M” (Sorts)
Nästa 9:0 utgifies Onsdagen ben 29 Januari. 

Götheborg, G. Vetersens Officin 1851.
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ligen afredes med smnör oc mjöl, litet löt, om så 
behagas, samt salt oc kryddpeppar. Detta sp ad, 
hwaruti soltan blifwit fokad, sättes nu dter på 
elden, oc tiH en kanna deraf tages 1/ stop eller 
något mera söt mjölf; i denna falla mjölf wispas 
så mycket hwetemjöl, som fan görd soppan, sim- 
mig, salt oc stött kryddpeppar, ett sfedblad finsfu- 
ren gräslök, om man tål den, i annat fall hac- 
fad persilja. Då nu syltspadet fofar, inwispas 
denna mjölkwälling, som uppforar, oc bör, då 
den är färdig, wara som en tunn mjölfwälling. 
Den som behagar, spisar den sedan som fisksoppa, 
med litet ättifa, hwilfen efter hwar oc ens smaf 
gifwes wid bordet.

SS. Soppa på salt fött

Helgryn eller ‘forngryn sättes på elden i få 
mycket watten (hels sjowatten), att man flipper 
späda det; har man råd, få lägges en bit smör 
deruti, hwilfet mycket mjuknar grynen. När be 
nästan äro fofta, tillägges hwad rötter man will; 
kålrötter göra här god nytta, tillräckligt persilja, 
några blad silleri, löt oc stött fryddpevpar. Då 
desza rötter äfwen äro inemot fofabe, slås så myc- 
fet fallt falt föttfpab på grynsoppan four fordras, 
för att gifwa ben köttsmaf oc fälta, hwarmed 
den inkofar; oc om proportionen är wäl träffad, 
få blifwer benna foppa på ett tarfligt borb icke 
att förafta. Härtill är falt fpab af både DF- ocf 
rårkött rätt anwänbbart.

89. Grönärt-soppa.

N:0 1.
Man tager få mycket ärter, fom erfordras, 

oc (Följer dem i fallt watten. Omfring hälften 
sättes i fallt watten med soppörter på elben, oc 
fofas helt oc hållet fönber, hwarefter be wispas 
i foppan igenom en hårsift; betta fan wara hwad 
slags föthfoppa fom helst; berpå iläggas be hela 
ärterna ort) något portlaf, Då de kokas möra. 
Wil man hafwa unga morötter, få fofas de he- 
la i foppan, oc skäras feban en gång öfwer. 
Till benna foppa fan gifwes rostabt hwetebröd, 
skuret i stifwor.

90. Grönärt-soppa.

N: 2.
1 stop focferärter, 1 stop gröna ärter, (eller 

i brist beraf, en fanna af be förra), % ftop, i 
fina tärningar surna morötter ort) några socker- 
rötter, fofas tillsamman i fwag buljong. Har 
man sparris, få tillägges litet fåban fort för ån 
kokningen är slutad. När allt betta är wäl foft, 
afredes foppan meb litet fmör oc mjöl jemte hac- 
fab perfilja, falt, fortet oc muskotblomma efter 
imiak, fauit anrättas genaft,

Den tillagas på famma sätt fom Grönärt- 
foppa (N:0 90.), bort meb ben silnad, att ärter- 
na urpreszas genom ett durchslag eller hårsikt, se- 
ban be äro fullfomligt fofta. Derefter läggas 
beruti några i sifwor skurna sillerirötter, font | 
förut blifwit fofabe i foppan. Den serveras an- 
tingen meb fött-klimpar eller roftabt franskt bröb, 
ffuret i tärningar.

Goda ärter läggas aftonen förut i blöt uti 
sjöwatten, ifall man ej fänner ärtflaget, emedan 
bet finnes ärtforter, fom fe watfra ut, men äro 
mycket hårdkofta. Då har man ett itycke fläs, 
fom förut är foft oc upptaget; flästspadet uppsi- 
las oc slås åter i fitteln meb litet kroßzad ingfä- 
ra, oc ben font will, nyttjar äfwen liter’mejram. 
När ärterna börja mosa sig, äro be "färdiga; 
skulle be wara för funna, afredas be meb fmör ort) 
mjöl, fom uppwispas meb ärtfpabet, och saltas 
efter smaf, i fall bet är färskt släs. Är fläsfet 
falt, urwattnas bet wäl. Fläsket skäres i warf* 
ra stifwor oc serveras till ärterna.

. Köttet eller fläsket fofar alltid i färt för sig. j 
Arterna läggas aftonen förut i litet fjöwatten, | 
ort) fättes om morgonen i famma slags watten 1 
på elden, med en bit kroßzad ingfära, ort) till 1 fan- 
na ärter, 2 junfrur wät sköljda hafregryn; allt- 
famman fofar till bet wäl mofat sig, då mejram 
oc ftött kryddpeppar iläggas efter smaf, Owarep 
ter få mycket falt fött- eller flästspad ihälles, fom 
fordra för att gifwa ärterna gob smaf oc la- | 
gom sälta; hwarmed be fofa ännu 12 eller 14 tim- 
ma på fafta eld, bå be äro färbiga.

Gröna eller gula ärter läggas om aftonen i 
blöt uti fjöwatten, ocf) om morgonen sättas på 
elben att fofa lyckt meb en bit froßzad ingfära, ett 
fnippa perfilja oc en liten qwift mejram om man 
behagar. När ärterna äro inemot fullfokade, is 
läggas till 1 ftop ärter ett gobt halfstop, t små 
tärningar skurna morötter, jemte något finsfuren 
perfilja ort) litet ftött kryddpeppar; feban wältraö 
ett gobt stycke fmör i hwetemjöl oc lägges till 
ärterna, samt tillses, att bet ej flimpar sig, hwar 
meb be fullfofa. Om man irte behöfwer spard 
myckat pä smöret, och bet är färskt oc wälsmaf 
kande, så blifwer benna ärtfoppa rätt gob.




