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Kiölistivningen.
Qlnong-och Sushalls-Sidiing.

22:0 5. 6. Andra upplagan, med uteslutande af annonser. 1851.

St d f b D f
jemtc Hushålls-oc andra nyttiga råd.
52. Pols Toppa.

Ett halft stop siå spans löf sättes pä elden 
(tt affwettas med litet smör; silleri oc morötter 
taras i lifa storlef mied löfen oc fofas mi but- 
jong, hwarefter alltsammans blandas tillhopa oc 
dertill så mycket buljong som fordras. Soppan 
afredes med ågg-gulor; itrimfor af fårfött ditläg- 
908; när den anrättas åtfölja Bröd-Gretonger.

58. SkånsE Soppa.
_ 4 morötter, 1 sileri oc i purjotöt Fir.8 i 
find itrimtor; derefter kofas en jungfru risaryn 
uti litet buljong tillifa med ett qwarter fntå rå= 
talade potatis. När allt deita fännes foft, s& 
vareö det med buljong. Detta afbrännes med 

oc mjöl, litet peppar oc finhackad persilja 
klitas efter siaf, hwarefter soppan är far- 

a tgenas serveras.

571. Italiens Soppa. 
pe.47286 Mafaroni brytes i sin stycfen, oc mtör- 
6", 1 Har 0.1 brun buljong. Xi uppwispas 
099. qwarter grävde, t jungfru smäl smör 
Im "Jungfrur riswen permesanoit. Detta häl- 
ten "i.en smörjd form, som sättes i kokande wat- 

det styfar, dä wälter man det ur, o 0 
gar langa tärningar, hwilfa läggas i soppan, 

" Senast serveras.

55. Höns: soppa.
N:0 1. 

nep t par höns rensas wäl, oc sättas på elden 
ett oser, wingar oc hjerta, för att stefas med 
gag’s tycke smör. När de äro stefta, uppta- 
i en " oc bröstet frånsäres; hönssfrofpen stötas 
fe QF "Ortet, med wingar oc fötter sait eft fiyc- 
äry ft Si falfbog. Allt det sirdr,hwarati Jönen 
rötter tillifa med 1 purjolof; 1 fitter i, 2 mor 
tillie. 00) litet l)>vitpeppar forns iti tinuuar 
det leD det stötte af hönsen. Scan ifilas

■ allt fettet affummas. Soppas upprefas 

oc . saltas efter siaf. Hönsbröstet sfäres i for- 
faillira bitar oc läggas i anrättnings- terrinen, 
hwarefter soppan af edes med ett par ägge gulor, 
oc slås på föttet i terrinen.

56. Höns: soppa.
N:0 2.

Hönsbröitet utifäreé af ett par höns, hwar- 
efter föttet fårseras mycket fint oc uppblandas 
med 4 ägg, litet hwetemjöt, t sked permesanost, 
litet gräode. Invit peppar, 0.1 socker efter smaf. 
Derar fofas smä, wäl formade oc rundade flime 
par. Hönsikrofwet fofas med något falffött til- 
lifa med ofwannämde fryodor oc rötter. När 
soppan är wäl foft, nplilas den oc fettet ai- 
shummas i en fajtrull, soa sättes pä elden tilli- 
fa med 1 sfed ^vetemjöl; detta uppblandas wäl, 
oc påspädes med den afsilade buljongen. När sor- 
pan fefar, iläggas ofwanstående (limpar, för att 
blifwa warma, oc när den sfall anrättas, wis- 
pas 2 jungfrur gräode ob 4 äggegulor i anrätt- 
nings-skålen, hwaruti soppan genaft uppslås.

57. Soupe à la reine 
på hons.

Härtia tages 2 T orfött, 3 t falffött och 
ett par höns. Då föttet är wäl utdraget od 
söljot, sättes det på elden i fallt watten oc gan- 
ffa litet falt. När det uppfefar, sfimmas Det 
wäl, od) då iläggas morötter, persiljerötter, sille- 
ri, purjo, ingfära oc hwit peppar, litet af hwvar- 
dera, faint 4 lad ftött bittermandel. När betta 
fofar, efterses att hönsen ej sönderfofas; te upr- 
tagas när te äro lagom möra; tet antra föttet 
får deremot fofa tills tet går sönder. Dä upp- 
silas foppan, font bör wara 3 flop, bet feta ar- 
skummas oc uppfräfed med I näfwe hwetemjölj 
derefter sättes soppan åter på elden, för att så 
ett uppfof. Nu stires hönsbröstet i lagom stora



afånga strimli", hwiffa läggas Uti soppan; det af- 
fallna köttet sräres i fina tärningar or uppblans 
das med 2 ägg-qulor, 1 sked söt grävde, 1 sked 
slirt smër, salt oc peppar. Derpå har man till- 
reds en tunn utfarlad smördeg vc tager I sked 
ar ofwannämnde massa, som lägqes inuti dagen, 
samt wifer ren öfwer Man bildar deraf, med 
en liten bleckrorm, mindre stycken, bestryfer dem 
med ägq oc fofar demt i smör tills re blifwit 
gulbruna. Härmed fortfaras tills det blifwer en 
tillräcklig mängt, som seryerné till Soupe à ta 
reine på eu färsfild asjett. Till Soupe à la rei
ne wiop’s 4 ägg-gulor med 2 jungrrur söt gräd- 
de, som iläs i anrättnings-terrinen.

38. Sons: purée med ris.

Gtt var” höns fofas, bortsättes natten öfwer 
för att fallna, oc buljongen derar gömmes. När 
de äro falla, plockas allt föttet från benen, lifa- 
teres siinner oc alla fenor. Det fina föttet bac- 
fas wäl, tills vet blifwer som mjöl. Emellertid 
fofad bönöjtr efwet femte falr- elfer orfött. När 
bet är foft, uppsilas bet oc sättes på elben i en 
kastrull med t jungfru mål skollade risgryn, som 
fokas % timma. Sedan blandas bet fint haca- 
be bönoföttet deruti, tillifa med bönsbutjongen. 
Eedan detta har uppfofat, wispas 2 agg qulor 
ned 2 jungfrur söt grävde i diirättninflötminen 
oc puréen slås beruti. Stefta Brödec etonger 
mepfölja [irsilpt wid serveringen.

39. Duf soppa.

Dwnorna sräras i 2 — 4 stycken. När be 
är stöljda, oc wattnet wäl afrunnit, brynas be 
i smör, hwarefter be öfwerhällas med fofante 
watten, oc man låter dem fofa med frossad ing- 
fära, salt orb ett fnippa soppfryddor. När sop- 
pan är afjilad, afredas ben med brynt mjöl oc 
tillsätter ättifa oc socker femte 1 glas govt win. 
Selar dufsoppa fofas på sammd sätt, med den sil- 
nad, att dufwvorna icke brvnnô, oc) afrebningen 
ster med smör oc obrynt mjöl.

Go. Srockfords soppa.
Nertill tager man ett stycke utaf sir, lami 

eller bauel, hwilfet Sr detsamma. 3 fall mon 
will använda bringorna till någon anrättning, 
Funna bogarna wara bäs tjenliga; är det ett min- 
pre får, fan tagas en hel framdel, hwilfen bug» 
ges i små bitar, så stora som ett halft ägg. Des- 
fa sättas för sig sielfwa att stefas, men ej.bräm 
nas, utan be ffola blifwe wäl bruna. Ar bet 
magert fött, så att bet håller sig torrt, fa man 
flå litet buljong på bet; men bet måste hållas få 
lyckt jon möjligt. Unber tiven tager nian engob 
orbuljona, lägger smör oc mjöl uti en littel el- 
1er fajtrull; när bet är wäl fratt, pårylles af bu!« 

jongen tills man får så mycket som fordras. Wäl 
simmig bör benna soppa wara. Moröiter, silleri 
famt ryska ärter fofas för sig sjelfwa i buljong 
eller litet matten oc smör. Sist slås rötterna 
tillhopa med bet fofta lammet jemte allt hwad det 
Foft uti. Litet fajenne-peppar oc salt tilläa,ged 
efter fmaf.

61. Spart- soppa.

Gåsen slagtas sålunda: Fjädern plockas af i 
nacken oc ber sräres med en pennfnif twärtör- 
wer. Haf då t n frufa tillreds med litet ättifa 
o falt uti; låt gåsbloden rinna beruti unber ftäm 
big wispning. När gäfen är plockad, swedd oc 
twättab, afhuqgas hals, mingar oc fotter, ont 
skällas oc sköljas i matten. 9i uttages ur sås 
fen allt innanmätet; tarmarna uppristas, sfrapas 
oc 1.9as i matten, hwaruti be böra ligga öf 
mer natten Sedan huggas mingar oc halsar i 
små stycken, men skinnet drages helt af halsen: 
stora tarmen bör äfwen mara hel, för att an- 
wändas till forfmen; fotterna skäras upp niellait 
tärna; tarmarne, som äro rengjorba, lind.s om 
benen, „setan mellan Omar tä, oc fästas meb en 
finit. Örmagen oc hjertat skäred i flera stvckeni 
allt inkråmet lagged i eu fastrus meb tillräkligt 
watten 0.1) falt. När bet uppfofar, skummas bet 
mäl; lägg Då ut (itet insfära, peppar, sopprötter 
oc löf. Detta bör fofa tills bet fännes mört. 
Gmellertid förwälas 2 jungfrur risgryn i mjötf. 
oc man Liter ben fallia. Stöt så tefmern myc- 
fet fin oc blanda ben meb några finstötta mand- 
lar, neglifor oc peppar, socker, falt, litet finhac 
fab löf famt finkuret gadister, hwilfet allt fylles 
dels i skinnet, fom man bragit af halsen, oc dels 
i ben flora tarmen, Omilfa derefter sys till. Den- " 
na forf lagged till bet andra att fofa oc uppta- 
ges när ben blifwit foft. Derefter uppfilad sop- 
pan oc sättes åter att fofa; några äppleflyftor 
ditlåggas famt 1 t swiskon. Nu uppmidpad 
gåsbloden meb litet mjöl, att foppan blifmer sim- 
mig; beruti slås, under ftarf wispning, ättifa. 
oc sirap, få att ben får en gob fötfur smat 
AlIt framfet ditlägges oc är ben då färbig att 
ferner ad.

62. Gåskrås: soppa.

Kråsmaten får, fom till föregående, behandlat 
meb omsorgôful ren ighet oc sättes på elben mel 
foft matten oc falt. När ben fofar, stummas 
ben mäl, hwarefter man tiöfätter manliga sopp/ 
fryddor, litet ingfära oc bel peppar famt negs 
lifor; feban iläggas morötter, persilje- oc silleri’ 
rötter, söndersfurna äpplen, famt några swisfon, 
fom «äro särsilot fofta. Wid anrättningen läggas 
beri backad persilja, några finffurna mandlar, rIIs 
fin samt socker oc ättifa eftet behag. Harti" 
begagnas bröbllimpar.



lama göras wål rena oc stekas wär, tuen få ej 
brynas. När be äro mörstekta, aftagas de ort) 
ställas att fallna. Då rensas allt fottet från be- 
nen, hwilfet hackas få fint font ett mjöl oc stö- 
tes sedan i en stenmortel meb 4 hårdfofta ägg. 
Emellertid stötas alla skrof sönder oc fofas i ef- 
ter-buljong af or- etter kalffött unber 2 timmar. 
Buljongen uppsilas ort) ofwonnämde maßa wis- 
pas wäl. 2 ftötta neglifor, litet kajennepeppar samt 
1 jungfru portwin wispas deri när ben anrättas, 
ort) cretonger läggas beri.

67. Har-soppa.

R:o 1.
Har-soppa fofas på samma fått font fogel- 

soppa ():0 6212). Man fan taga bet rena föttet 
längs efter ryggen, sfrapar oc ftöter det till klim- 
par, hwaruti tillsättas hälften njurtalg, litet stöt- 
ta neglifor, muéfottblomma, ingfåra oc hackad 
rödlöf; be behandlas för räften font färd.

68. Har-soppa.

92:0 2.
Haren stefes på manligt fått, bet stekta föttet 

lopart nått från ryggen oc benen, oc stäres i 
tärningar, något stera, omkring 1 tum i fyrfant. 
AIIt bet afffråbba jemte ben ort) skrof,äfwen font 
framdelen af haren kroßzas, ocb berpå ilås buk 
jong af or- eller kalffött. När bet såleds har
foft' i 2 timmar meb tillsats af manliga sovpröt- 
ter oc kryddor, uppsilas foppan oc afredes meb 
brynt smör ort) mjöl, ocb får wackrast färg meb 
brynt focfer. Soppan slås berefter i terrinen, tils 
lifa meb tärningarne af harföttet oc ett ölglas/ 
gammalt franskt win eller portwin.

G9. Grönkål-soppa.

Man tager grönkål, afplockar be nedersta bla- 
ben, borttager be grofwa stjelfarne oc hackar den 
fin på ett hackbräde. När foppan är assilad ocb 
åter fatt på elben oc fofar, ilågges fålen tillifa 
ned ett par ffebor bwetemjöl ort) hackad löf, oc 
röres wäl omfring tills ben åter fofar. Man 
fan hafwa fött-flimpar eller en foft föttforf i sope 
pan.

ho 70. Spvitkål-soppa.

Kålhufwuden stäras i fmå flyftor, och be tjoc- 
fa stjelfarne borttagas oc foppan behandlas sepon 
på samma fått fotn grönfäl-soppa (":0 69), en- 
dast man tillsätter 1 sted fummin. Den fan.Fof 
fas på färskt eller salt fött oc flast, efter "6099-

62 % Fogel- soppa.
Foglarna säras i lagom stora stycken, tillifa 

med några stycken fläst, oc sättas på elten mcd 
watten oc falt. Nar detta fefar, oc är wal 
skinmat, iläggas frossad ingfära, stötta neglifor 
oc musfotblonma, oc när soppan är uppstlod, 
ditläggas rötter efter behag oc finhackad vurjo- 
och annan löf, samt äpplen oc focfer. Soppan 
afredas med brynt mjöl oc smör. Wid serves 
ringen iläggas hackad persilja, samt sött oc surt 
efter behag. Kål-edler spinat-pudding är pas: 
sande att gifwa till fottet, ont man så önjfa™. 
Soppan bor fofas t en förtent fastruU, oc ser* 
veras med bröd- eller mjölflimpar.

68. Norsk Nip-soppa.

När riporna äro wäl rensade oc itwattnade, 
brynas de i en fastrul, och sättas på dben, för 
tta fofas i nätt o.b jemt så mycket watten font 
bertill behöfs. Riporna upptagas då, oc soppan 
uppsilas; ben sättes åter på elben med lifa myc? 
fet or-buljong. När ben fofar, iläggas silleri- 
oc perftljerötter, oc då desza ungefär äro fofta, 
iläggas ytterligare äpplen sfurna i lagom bitar, 
fföljM forinter, föt mandel, suren i strimlar, 
stötta neglifor, finhackad persilja, litet ättifa, salt 
oc focfer efter smaf; slutligen redes ben med brynt 
finer oc mjöl, samt ett glas gammalt win når 
soppan hällas i terrinen. Sedan skrofwen åro 
skilda från riporna, sfäras desza i twänne delar 
efter långben oc serveras tillifa meb röft fläst, 
font år foft för ftg sjelf, oc font lagged i sfurna 
sfifwor omkring anrättningsfatet.

6‘. Kramsfogel-soppa.

Den fofas sou Fogel-soppa (N2:0 62%), endas 
meb ben sfilnad, att foglarne fofas hela och att 
slasket kokas en stund innan foglarne fontma der- 
i, bå bet tåler att längre fela.

63. Göthist Soppa.

Kramsfoglar oc beckasiner stefus oc uppläg- 
gas att fallna. Nu göres en fiskfärs oc forme- 
ras beraf lifa stora flimpar font framôfogeln. Der- 
på förwällas 20 stucken fatrinplommon oc en 
näfwe flora rußzin. En kastrull ftållcd på eiben 
meb gob oc klar buljong; när den uppfofar 
putsas ramsfoglarne wäl oc beckastnernd ffaras 
i fyra stycken samt läggas i soppan tillifa med 
fårs-flimparne, fatri nlommonen oct) ruöftnen, 
hwarefter soppan år fårbig att anråttaö.

66. Purée på wildt.
931l fogel af alla flag, såsom tjäder, orre, 

ripor oc hjerpar funna bårtill amvånba^. 309-
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7. Körfwel-soppa.

Af det till soppan bestämde fött fofas en flar 
buljong. Härtil tagas 3 näfwer förfwel oc 1 
näfie persilja, som srädas oc stöljas wät, oc 
hackas fint i en hacho; man lägger det sepan i 
soppan, låter det kofa wäl, oc afred.8 med 3 mat- 
sedar hwetemjöl oc fmör. Man fan oc begag- 

‘ na fina sopptryodor. Den serveras med förlora- 
te ägg elfer rostadt bröb.

72. Eyra-soppa.

Den fofas på samma fått font förfwel-soppa 
(N:0 71); endas att man i stället för förfwel 
tager syra, som får ett litet uppfof i watten oc 
sedan finhackas. Soppan bör fofas i en wäl 
förtent kastrull. 3 soppan fan begagnas förlora- 
te ägg elfer fött-klimpar.

73. Nässel-fäl.

Om tvären, då näylorna ärv späda, rensas 
be mycket wäl från fas oc skarpa stjelfar; hwil- 
fet bäst pröfwas, ont man tager litet af ben hac- 
fabe fålen och lägger uti en matsked med fallt wat- 
ten. Sedan fofas be en timma i watten, upps- 
las sedan oc wattnet wrides wäl ur bent t en 
ren hanoduf. Derester hackas be mycket fint till- 
sammans med litet förfwel oc piplöf. När det- 
ta år tillräckligt finhackadt, ställes ben på elben, 
i en faitrulf, med ett gobt stycke fmör att fräsa 
oc omröras flitigt med en näfwe mjöl. Nu har 
man god buljong tillreds att späda meb, så att 
fålen blifwer lagom tjoc, oc kryddar ben meb li- 

; tet muskot oc hwitpeppar, hwarefter den serve as 
meb förlorade ägg. Afwen fan man begagna sist- 
frikadeller, om man så behagar.

74, Blå-Eal.

Når blåfålen år wäl frostbiten em hösten, 
rensas ben frän alfa stjelfar, söljes oc förwälles 
samt uppstås på en hårsift, så att wattnet får 
tvål afrinna. Sedan hackas ben mycket fint till- 
sammans meb litet mjöl. Derpå fräses ben meb 
ett par skedar snör samt spades meb god buljong; 
ett stycke fårfft fläs fan äfwen läggas deruti. 
Einellertid förwällas be tjockaste stockarne, hwilfa 

skalas oc sfäras i twå tumö langa bitar; doppas- 
sedan i rifwe-bröd samt stefas gulbruna i fmör 
oc läggas i anråttninäffäfen. Fläsket säres i 
smä stifwor oc lagged uti fälen, eller oc fmä 
fläs-forfwar; dertil litet socker oc muskotblomma 
efter fmaf. Sfulle fälen ej wara nog jimmig, af- 
redes ben meb litet fmör oc mjöl, fä att ben 
blifwer lagom tjock. Den år då färdig att anrät- 
tas.

75 Nödkål.

Denna fäl tillagas pä enahanda fått font 
bläfäf (N:0 74).

76. Eur-Fål.

Wanlig inlagd sur-fäl afsföljes meb matten 
font får wäl afrinna. Sedan ställes på elden en 
fastrul, hwaritti lägges ett stycke fmör oc 1 jung- 
fru firap, hwaruti fålen får fafta fofa, under tätt 
loc, tills ben bliner mjuf. Då spädes ben meb 
buljong eller ffinffpab; åfmen föttfpab fan be- 
gagnad. Den afredes feban meb litet hwetemjöl, 
få att ben blifwer lagom sinnig oc mörf. När 
fälen stal anrättad, ilågged föttfrifadeller eller 
fläskforf, skuren i sinvor.

77. Sviteal pä salt fött.

Kålen skrädes oc sfäres temligen fin, sättes se- 
ban meb litet fmör i wattnet, oc) f jungfru haf- 
regryn till ett stort fäll)ufmub pä elben; häruti 
läggas åfmen mejram oc hel frodopeppar efter 
fmaf, bmarmeb fälen under loc fofar alldeles 
mjuf. Då ben är färbig, silas falt fött- eller 
fläskspad beruti, l)marnteb fålen ännu fofar en 
half timma.

Anm. All foppmat, font fofas meb fött, bör först 
fofa enfant meb matten, mare sig fal, ärter eller 
soppa; ty hwarfen gryn, ärter eller fäl blifma 
rigtigt mjufa ont be strar läggas i salta spadet; 
men deremot blir hwar oc en af deßa råtter 
gausfa smaflig, bå be^ wegetabilisa ämne uti mat
ten förft upplöses, oc föttet feban gifmer bet fut 
smaflighet.

78. Grönkål med salt fött,

Härtil fan flera werters blab meb förmån nytt- 
jad: förft mållan, såsom ben wanligaste; men bla- 
ben af spenat, rödbetor oc mangolt, äro i syn- 
nerhet härtil tjentiga, särdeles be tmåmie febnaa 
re flogen, hwars flora blab gansta mycket lätt- 
arbetdmöban wid rensningen. Desza fålslag en- 
samma eller tillhopa blandade, förwällas qansa 
wäl, oc hackas fint meb få mycket hwetemjöl, font 
forbrad, för att göra fålen simmig.

(Forts.)
Götheborg, C. ‘etersens Dfficin 1851.




