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Amwons- oc Susfälls.Tivning.

N:o 16. Onsdagen bon 26 Februari 1851.

Bok-Annonser.
Ekonomiskt Skillings Magasin

kommer äfven nästkommande år på åtskillige.
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så väl närmare som fjermare prenumeranters 
benäget yttrade Önskan, sa väl till format som 
omvexlande innehåll, lika med innevarande år, 
att fortsättas. — Priset för en ârgâng eller 48 
nummer, hvarunder ingen prenumeration emot- 
tages, blir En Rdr Banko, härtill kommer Fost- 
förvaltarearfvodet, när reqvisition sker på Kongl. 
Postkontoret härstädes. hvilket bestämt sitt arf- 
vode för året till 24 sk. banko, och torde man 
få hoppas att Hrr Postförvaltare å andra orter 
lika benäget täcktes moderera arfvodet. — Nya 
prenumeranter för in-tundande år, hvilka önska 
detta årets Ekonomiska Magasin, kunna erhålla 
det inhäftadt i kulört omslag till t Rdr 12 sk. 
s- m.

De prenumeranter, hvilka finna postkonto- 
rens bestämda arfvoden för dryga, kunna direk- 
te vända sig till undertecknad Redaktör, som 
"tan någon ytterligare betalning afsänder Ma- 
gasinet en gång i veckan, under korsomslag, och 
torde man endast få fästa det vilkor, att när 
Ovannämnde afgift En Rdr Bko insändes, Namn, 
Titel nch Adress rent oeh tydligt utskrifves.

Skulle någon finna sig besvärad att skiifva 
och hit öfversända afgilten, kan den i stället 
aflemnas uti Stockholm i hvilken Bokhandel som 
helst, med tillägg af 8 sk. banko förhvarje ex- 

emplar, och är för detta ändamål en anteck- 
ningslista j ernte några strönummer af detta å- 
rets Ekonomiska Magasin inlemnade i alla Bok- 
lådor.

À de orter der jag icke engagerat någon 

ommissionär ville spekulanter med En Rdr 8

sk., allt hanko, vända sig till . ärmaste Bokhan­
del, som benäget torde efterkomma ingående 
rcqvisitioner.

Några Redaktioner hafva visat den artighet 
erbjuda mig Tidningsutbyte; och i fall flera 
sklle gynna mig med en lika godhet, emottages 
den med all tacksamhet; men sjelf anser jag så­
som förmätet alt göra denna offert.

Wexjö i December 1850.

F. F. CEDERGREEN.

(44.)

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 utgivaren

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

Anmälan-
IIZRKURIUS

Tidning för Kyrkan, Skolan och dess Tjenstemän 
i allmänhet, samt

Organister, kantorer, Skollärare och klockare 
i synnerhet.

Utkommer hvarannan Lördag. —. Prenu­
merationspris: för helt år 2 rdr, halft 1 rdr 
8 sk., qvartal 32., allt bko. — Insändes pre- 
numerationsmedlen direkte till redaktionen un­
der adress: Nyköping, så afsändes tidn. på 
uppgifven adress, utan vidare kostnad för 
prenumeranten, i korsomslag, hvarå prenume- 
ranten namn och adress tryckes.

Nyköping i Jan. 1851.
Redaktion

(60.)
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PRENUMERATIONS-ANMÄLAN  
å

Illustreradt nyaste 
Söndagsmagasin

för 1851.
Hvarje söndags morgon utkommer el t 

nummer om 8 trespaltiga sidor i stor quart 
med årligen öfver 500 afbildningar i texten, 
och vid årets slut en större illustrerad roman 
såsom premie.
Prenumerationspris för helt år

4 R&:dr Bko.
Prenumeration emottages å alla rikets post- 

kontor, boklådor och hos utgil'varen, hr C. 
Petersen utan någon som helst serskild afgift.)

Med hvarje dag vexer den spaning, som 
den storartade tanken

Industri-utställning af alla 
nationer 

har framkallat. Hvar och en är nyfiken all få 
veta resultatet af Engländarnes och Frans­
männens förberedelser; hvad Amerikanarne 
tänka exponera; hvad man kan förvänta från 
Indien; hvad Tyskland tänker göra; hvilka al­
ster Sverige och Norrige hafva alt bjuda på; 
huru det går framåt med glaspalatset; och 
om utställningen verkligen skall komma alt 
blifva ett så storståtligt skådespel för verlds- 
industrin, som man hör från alla håll.

Till alla dessa frågors besvarande ikläder 
Söndagsmagasinet sig att oafbrutet lemna bi­
drag. Red. har för detta ändamål förskaffat 
sig, utom Illustrirte Zeitung, äfven 
The Illustrated London News, och 
har således satt sig i tillfälle, att hvarje vec­
ka tillfredsställa det vexande intresse, som 
denna Industri-utställning så naturligen väc­
ker.

Vi tro oss derför kunna rekommendera 
vårt Söndagsmagasin åt bvar och en bildad 
familj såsom den mest lärande och underhål­
lande veckoskrift, och såsom den enda tidning 
inom Sverige, som i så rikt mått i bild å- 
tergifver de föremål som afhandlas.

Vi hafva redan i N:o 2 af vårt Magasin 
upptagit en vy af Utställnings-byggnaden och 
hafva nu med den sednast anlända engelska 
tidningen kommit i tillfälle alt redan i N:o 8 
kunne lemna en ny afbildning à de framsteg, 
som sedan äro gjorda.

Utan den ringaste påstötning från vår si­
da hafva så väl Aftonbladet, Handelstidnin- 
gen, Morgonbladet som flera tidningar på det 
mest fördelaktiga sätt afgifvit sitt omdöme 
om Söndagsmagasinet och vi tro oss öfverty- 
gade, utan att förtjena förebråelsen att an­

ses allt för egenkära, att ingen som är vän 
af bildningens framåtskridande, skall ångra 
den obetydliga utgiften af Fyra R:dr Bko. 
för ett helt års estefisk njutning.

Götheborg d. 19 Febr. 1851.
Red. af All. nyaste Söndags- 

magasin.
(59.)

.Till Salu. 
Ryska Ärter, raspade Hjort- 
horn, samt ett litet partie utmärkt god 
Smålands Ost, försäljes af

J. C. BRESSANDER.

(68.) 

Se på!
Ett complelt exemplar af Illustreradt Sön­

dagsmagasin för 1817, 18’8, 1819 och 1850 
väl vårdadt och häfladt, säljes för 6 Ridr 
32 sk. Bko. Det kostar innehafvaren 10 
WR:dr 3% sk. Bko. Köpare i annan stad 
kan få det kostnadsfritt med posten. Adress här

(63.)

Goda Kok Erter 
försäljes hos Ls. Zachrisson vid Kungsgatan.

(62.)

C. B. Wedberg
försäljer i Huset N:o 7, hörnet af Kungs"
§° Östra Hamngatorna.

Fin och ordinär Rom & Cogmae.
Fint och ordinärt Portwin.
Gammalt edoc och Bischols Win: 
Flera sorter Distellerade Brännviner 
Fin Arrac, Porter, Bayerskt 8 
Engelskt Öhl, Svagdricka, Soc" 
kerdricka. Gingerbeer.
Ättika och Matolja.
Fin Norrköpi ngs- och Smålands os" 
Fint Caffe, alla sorter raffinerat Socker 
gult och hvitt Puder Socker samt Sir"P
Ris & Potatis Mjöl.
Sago-Ris-Kross-Hel-3 Hafregry"
Grönt och brunt The.
Prima Chocolade.



Cichoria i grönt och blått omslag.
Mat Russin, Sviskon, Eng. Senap.
Peppar, Anis, Fengkol och Corian- 
der.
Prima Såpa i fjärdingar och mindre kärl.
Prima Stärkelse, Bordsallt.
Stearin-form- & Stöpljus.
Fändstiekor.
Hvita rensade Kokärter.
Canarie- & Hlampfrö, jemte flera an-
dra varor. (25.)

Åstundas köpa.
Lumpor af alla slag, äfvensom hvilt och 

grått Pappersspån eller affall, uppköpas af 
CARL E. SVALANDER.

(57.)

Hreatirs=enr 
och Gammalt Jeru uppköpas af 

CARL E. SVALANDER.
(58.)

Diverse.
Observera!

Annonser, som önskas införda i Kökstid- 
ningen, torde benäget sednast inlemnas Tis­
dagar och Freagar före kl. 12 på dagen.

Tidningen, som utkommer Onsdag och Lör­
dag f. m. kl. 9 kostar 1 R:dr B:co fur hela 
året.
2FPen-=» Annonser införes mot en sk 
tuar B:co pr. rad.

(67.)

Ä v t b o t
jemte Hushålls-oc andra nyttiga råd.

234. Färs kabiljo.

Den frapas oc söljes mycfet wäl, samtftäres uti 
rom Itora stycken (ifall den ej stall serveras 

oc) kokas i salt watten. När den är färdig, 
rdttae. den med skirt smör jemte fint hacka- 

hurbfofta agg samt litet fint hackad per- 
tis" 2il fobeljo ätes råskalad foft pota-

283. Torkad Stabiljo. "Slipfise."

Härtin tages af hwit f'iï, som är fri från 
Sfinnet bör wara blått, så att man tyd- 

fan. se den mörfa strimman långs efter ryg- 
yr.oär den skall begagnas, skäres den i stycken 
a -gges 3—4 dagar i watten. Skulle fisken 
ätn" Wara hård, far den ligga längre. Den 
Pot” skoft med skirt smör och finhackade ägg jemte

236. Stufwad Sgki

. Salt kabiljo urtwättas wäoc fatas, Gwar- 
er ben oc skinn frånskiljas. :; iden tnaes miö?°r stycke smör, hwilfet frYea, I et 

som fordras‘for att goua igt; 
spädes litet af fisespop och ti mjölf.

Den afplockade sisken lägges deruti, oc sis till- 
fommer litet söt grädde med twänne ägg-gulor oc 
litet hwitpeppar. Det är tienligt att hafwa an- 
tingen små formate morötter eller potatis uti 
stufningen.

237. Kolja.

När fisken är wäl sravat oc rensat, skåres 
den i mintre eller större stycken. Den twättas 
wäl oc lägges i fallt matten, hwaruti, strös falt 
oc några torn hwitpeppar,, oc kofas på fris elb. 
Den serveras met smoresås eller ägg-sås.

Koljor funna ochså fofaß hela; men då tillsättas 
några lagerbärsblad oc kryddpeppar. Siskens 
fofta rån oc lefwer skära i stycken oc lag- 
gas font en faut å deß rygg. , Softa potäter läg- 
gas omkring fatet jemte små gröna lagerbärs- 
blat.

238. Gratin

Gåddor eller foljor kofas i falt watten. 9 år 
fisken foft, upplägges ben oc rensas wäl från 
benen oc sinnet, oc bet iakttages noga, att alfa 
fina ben borttagas, hwarefter fisken hackas litet- 
Sås göres af ett gobt stycke smör, fräs med li' 
tet mjöl, oc spådes med fiskspad oc 1 qwarter 
grädde. Detta wispas wäl, oc då såsen blifwit
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239. tufwad Fis,

Stufwad fis tillagas hels af koljor eller gab« 
bor, oc derns af tors oc aborrar, som fotad 
od) plockas från benen, oc berefter hjackas temli- 
gen fin. Ett stycke smör lagged Deruti, jemte 
litet mjöl, oc spädes småningom med grävde tilld 

bet får en lagom tjocklef, då lagged fisken deruti, 
tillika med finhackad purjolöf oc) litet muskotblom- 
ma, hwarefter bet fofad (itet; sist socker oc falt 
efter smaf. Man lägger ben stufwade fiskfen på 
anrättningsfatet, beströr bert med ett hwarf rif- 
webröd, oc häller flirt smör deröswer, hwaref- 
ter ben infåtted i ugnen för att gifwa ben en 
gulbrun färg. Onstar man rußin beri, fofad be 
förut i grabben.

240. Stufivad fis i pappersform.

2 stop fet föt grädde hälles i en kastrull oc 
bert wispas få mycket mjöl, att ben blifwer foot 
en tiod mjölsoppa; ett (itet stycke fmör, litet falt, 
hackad löf oc muskotblomma läggad beruti. När 
blandningen blifwit fal, iröras 14—1 ägg-gu- 
lor, font förft äro wisrade. Sedan taged fä 
mycket af ben finhackade fisken oc lägger uti tille 
man får en tiod gröt, font bör stå en timma, 
innan ben öfed i pappersformarne, hwaruti är 
laggt ett stycke fmör, få stort font en liten wal- 
nöt; litet sirt fmör häles öfwer, oc rifwebröd 
berpå. Formarne steckas på plåt i ugn.

21. Nuletter.

Stufwvad sis (239) tillredes. Vanliga pann- 
fafot stefas mycket (jusa i en liten panna. Derpå 
utbredes ett tunnt hwarf af stufwvad fisk, hwarefter 
be rullad ihop od) stefis ljudbruna. Atas meb 
brynt fmör.

ono ... k 6 2AS. Inlagd Mafrill,
242. isfbullar meb hivit sås.

De tillagad på samma sätt font fis-frifadeller 
(9:0 183); men formad något plattare. Såsen 
lagad på få fätt: Det spad som fofad af fiskhufwu- 
ben oc ben filad oc afrebed meb fmör oc mjöl 
fä tjod fom frifasé-sås; häruti läggad muskot- 
blomma, litet fajennpeppar oc några fofta hwita 
rötter. Bullarne, fom äfwen fofad t samma fpab, 
läggad, bå altsammans blifwit fallt, i ett bjupt 
anrättningdfat meb breb fant, oc omtring kan- 
ten lägged fmörbeg, hwarefter bet sättes pä en 

plåt i" ugnen, som • icke bör wara warmare, all 
när graft Itmpbröd urtages. Rensade räfor of 
sparrisfnopp, ja:t syltade ostron läggas deruti.

213. Fisbullar med brun sås.

Munstefer bullante i brent smör, oc after 
ber såsen med (itet mjöl; beruti lägger man hwi- 
ta rötter och syltade champignoner. . Desza bullar 
funna också stekas enfamt i brynt smör, oc ätas 
meb grönt. .

211. Fisbullar i gelé.

Sedan gelé är (agab font till fis i gelé af 
fraftigt siskspad,9 blandad meb buljong m. m., oc 
till satt meb bet förnödna styfwa geléet, kan bet, ont 
man så behagar, tillsättas röb fulör wid att kor 
fa hummerskal oc röbbetor, feban fisbullarne 
(N:0 24'2) äro i orbiting lagba beri, oc geléet 
öfwerhälles.

245. Horngäll (Näbbgädda).

När be äro färska, skola be wara styswa, blatt' | 
fa, mörfröda i gelen (ganen), oc ögonen hafwa 
ett lefwande utseende. De ätad foftg meb fmör, 
hwaruti läggad persilja od) ättifa. Ar fisken stor, ' 
fan ben rotas, oc behandlas som åt. Den far 
odfå begagnad till färd.

246. Långa.

Långa äted hels halfsprängo, pä grunb af att 
deß fött år torrt. Den serveras som balffprångb 
tors, meb fmör och hackade ägg.

27. Mafrill.

Mfril är fetast oc bäft om hösten. Del 
äted få wål fofr fom fteft. Fet makril fan, se 
ban ben liggat en bag i falt, ätad foft meb per’ 
siljessås, hwaruti är foft i remfor surna mo 
rötter.

Mafrillen rensas, sköljes oc skåres i stycket 
samt fofad meb bill, peppar, falt oc lagerbårs’ 
blab. Den inlägged t sitt fpab famt serveras 
fall meb olja od) åttifa.

g (Forts.)

- —"
Nästa 9:0 utgifwes Lördagen ben 1 Mars

Götheborg, C. Vetersens Officin 1851. J




