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Rölstivninge n.
Anons- oc ^it^ôllê Atoning.

9:0 17. Lördagen ben 1 Mars 1851.

Hyrko-Tidningar. 
Fastlags Söndag 

a predika; 
B Bomkyrkam: 

^Besängen: v. Pastor Olsson. 
Högmessan: v. Pastor Hegardt.
Aftonsången: v. Past. Claesson.

• Christin "yrka:
Sv. Högmessan: Kyrkoherden Lamberg.
Der deutsche Nachmittagsgottesdienst:

Kongl Holpred., Prosten Dunckel.
p.ssions predikningar hållas i 

Christine Hyrka:
Tisdagen den 4 Mars (på Tyska språket) af 

Dunkel.” Thorsdagen den 6 Mars (på Svenska 
språket) af v. Past. Kindberg.

I darnisons-kyrkam:
v. Pastor, Kindberg

I Fattighus-kyrkan:
v. Pastor Hallén.

Passions predikan
i Fattighuskyrkan nästa Tisdag kl. 10 f. m. 

af v. Pastor Hallén.
• Carl Johans Hyrka:

11. Comm., v. Pastor Ekberg.
• Örgryte Kyrka:

- rosten Mag. Hörbeck.
Collecten, som upptages i båda Kyrkorna 

till Bibel-Sällskapet, anmäles till det bästa.
1 Hospitals-kyrlan;

V. Past. Mag. Landtbom.

Under nu ingående Fastlags tid kommer
Vår Frälsares Lidandes- Historia att för 
Christina Församling uti åtta Svenska pre- 
åkningar afhandlas i efterföljande ordning: 

Thorsdagen d. 6 Mars 1. Aktens 4, 2, 3 stycken. 
Thorsdagen d. 43 d:o 4. Aktens 4, 5, 6, 7 stycken. 
Thorsdagen d. 20 d:o 2. Akten. 
Söndagen d. 23 d:o 3. Aktens 4, 2, 3, 4 stycken. 
Thorsdagen d. 3 April 3. Aktens 5, G, 7, 8, 9, 10 st- 
Söndagen d. 6 dio 4. Aktens 1, 2, 3, 4, 5 stycken 
Thorsdagen d. 10 dio 4. Aktens 6, 7, 8, 9, 40, 41, 42 

Sycken.
Fredagen d. 48 d:o 3 8 6. Akten.

Bok-Annonser.
I mrgon Söndagen den 2 Mirs utkommer 

från C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin
V årgången N:o 9.

INNEHÅL ANDE:
Dr Layard, med porträtt. — Passolina. — 
Önskan. — Rättelse. — Chocolad. — Surro
gat för Chinesiskt Thée. — Industriutställnin
gen i London, med vy och 3 figurer. — De 
Spanska Cortes, med planch. — Jesuiten, Be
rättelse af Carl Nanz.

2P69=» Ä detta veckoblad, som hvarje 
wesis Söndags morgon kl. 7 utgifves 
i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan pre
numereras så väl å alla rikets Postkontor och 
Boklådor som hos utgifvaren med 4 R:dr 
Bco. för hela året. Bladet tillsändes prenu
meranterna kostnadsfritt.

Götheborg dan 1 Mars 1851.
(72.)

Prenumeration 
&

Tidningen DEMOKRATEN 
mottages för April, Maj och Juni månader 
med 24 sk. b:ko. Vi få fästa uppmärksam
heten pä att Demokraten, oaktadt sitt mindre 
format, innehåller mera än Friskylten och 
Rätt och Sanning. Enskilda personer, så väl 
i Stockholm som i Landsorten, hvilka behaga 
samla prenumeranter, erhålla hvart f e in l e 
exemplar utan betalning.

Skulle några personer i andra städer vara 
hugade (Unga sig försäljning af denna tidning, 
behagade de deroin göra anmälan hos Reduk
tionen.

(69.)



Till Salu.
Kom och Köp 

veritabel god Blanksmörja på Buteljer. För- 
säljes till billigt pris i Huset N:o 4 §° 5, på 
Spanmåls gatan, till Vensteri Gärden en trap- 
P8 upp.

(70.)

Kok Ärter
Hvita och gröna, flera sorter, försäljes i 

större och mindre parti till billigt pris af 
GUSTAF ÅKERLING.

(71.)

Ryska Ärter, raspade Hjort- 
ilOl'11, samt elt litet panic utmärkt god 
Smålands Ost, försäljes af

J. C. BRESSANDER.
(68.)

Se på!
Ett complet! exemplar af Illustreradt Sön- 

dagsmagasin för 1847, 1858, 1849 och 1850, 
väl vårdadt och hältadt, säljes för 6 Rdr 
32 sk. Bko. Det kostar innehafvaren 16 
R:dr 32 sk. Bko. Köpare i annan stad 
kan få det kostnadsfritt med posten. Adress här 
______________________________ (63) _

Diverse,
Observera!

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

Tidningen, som utkommer Onsdag och Lör 
dag f. m. kl. 9 kostar 1 R:dr B:co för hels 
året.
7022= Annonser införes mot en s8 
€.5- B:co pr. rad.

(67.)

st o

jemte Hushälle-oc
219. Hwitling.

Denna fis bör ätas genast den är fångad, 
då den minds af al slags sis tål att bortsättas, 
ty ben förlorar genas sin styfhet Sfall den 
gömmas en half dag innan ben nyttjas, bör den 
låggas i kallt, frist watten, hwaruti man lagt 
en näfwe falt. Den ätes wanligen foft med per- 
siljessås.

250. Switling på fat.

Hwitlingar renfas oc sköljas, oc stjert oc 
hufwud afståras; feban lagged ett stycke smör t en 
fastrul, femte finhackad persilja, hwarpå strö H» 
tet falt, och derpå nedlägges ett hwarf sis oc 
rifwebröd; på betta wis fortsättes hwarftals, tills 
all fisken år nedlagt; men i sista hwarfwet måste 
wara smör oc persilja. Innan locket lagged på 
kastrullen, hälles litet watten oc win eller bul- 
long beri. Sisken kokas sålunda wid fafta elb, 
tills ben är färbig. Den serveras i sin sås, oc 
såttes på bordet i kastrullen, hwaruti ben är foft, 
med bruten serviett.

bot |

andra nyttiga räd. J

251. Etekt Switling.

När fisken är rensad och (Följd, bör ben tor 
ka wäl med rent linne, oc fina skärningar qÜ 
ras å båda fibor i fisken på 2 fingers afstå" 
frän hwarandra; feban öfwerströs ben med mj? 
oc sinhackad purjolöf, jemte litet falt. Si. 
logged i ftefpannan, oc när betta fräfet oc 
toit ljusbrunt, logged fisken beri. För att 
ben löd från pannan, må ben ofta skakas FrC 
oc tillbaka. Sisken serveras meb bet brynta f1"1 
rrt, hwaruti ben år fteft.

2 52. Emå säddor.

Äro bäft om wåren. De ätad helst stefta i 
brynt fmör, hwaruti hälles citronfaft.

253 Nödspotter.

litas tofta meb tapers- eller champignor" 

också meb persilja oc fmör.



234. Stekta Flundror.

- Flundrorna rensas, oc bet hwasza skinnet af- 
), slås, hwarefter te skäras oc saltas litet. När de
r legat så 1/2 timma, tagas be upp oc flappad
6 mellan en ten handduf. Derefter doppas be i wi-
d spade ägg oc wältras i rifwebröd, som år upp-
r. blandadt met litet mjöl. De stekas i smör, oc 

ätas meb forintsås.

fylligare; men bet bör icke wara för mycket, så att 
ben antager siat af lut: 1 qwarter aska till 5 
—6 flundror är nog. Den fan ligga 2 bagar 
i watten, utan ömsning af nytt. Den äted meb 
morötter, skurna i strimlar oc kokta i persilje- 
smöt.

260. Stufwad Hummer
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255. Pighwarf (Bntta).

Sited foft meb famma slags sås som til 
töbfpotler, (N:0 253).

256. Helge-slundra.

Senna fiff fan tåla att hänga fårs 5 — 6 
bagar pa ett fallt ställe, utan attffabad Sieben 
frufen od) lagged i snö, fan Den.wAL gömas 
ännu längre, men blifwer då ice så soD till stef- 
ning, scoft äted ten meb röt fmorfad.

937. Garbonad på helgeflundra.

Man sfär stycken af den rå fisken, som flap- 
paswäl torra i en hanoduf, hwarefter be skäras 
mintre, hackas oc) behandlas i alla delar font 
carbonad-kött. Doppad i ägg oc rifwebröd har 
den mycken lithet meb falf-farbonad.

238. Helgeflundra på fat.

Sisken skäres i 2 singers tjocka stycken, mjö- 
las tunnt meb hwetemjol, oc stefas i smör på 
fris elb, få att be blifwa hårda utan att genom# 
stefas. Sedan fätted ett förtent fat på glöder. 
Det öfwerstryfas inuti meb smör, oc fiskfen läg- 
ges beri efterhand fom ben blifwer brun. Mellan 
hwarje hwarf fis lagged litet fallt smör, oc ten 
öfwerströs meb litet falt, muskot oc flotta skor- 
por. När all fisken är lagd uti, hätes ben fraft, 
som är foft på benen, öfwer, blandad meb ett par 
glas gammalt win oc saften af en citron, eller 
ett skedblad ättifa. Så står bet oc småfofar un- 
ber locf, tilld fiffen är genomfort.

259. Torkad Flundra.

När man toper tern, bör noga påses, att be 
icke, äro gula oc härsna. Dear -alltid be- 
Twärade af sand, fom borttages-urd in sif bor# 
ite, innan te wattenläggas. Siken shires efter 
be tärningar, font äro giorda i, den ar den myc- 
ket stor, fan hwarje stycke delas i tu.I Den ur- 
wattnas fom torfab kabiljo “Oc, 235) oc om 
ren ar hård, har den godt af, aft- en Mliten pose 
nieb "sa lägged i wattnet, då ben beraf blifwer

Hummerköttet taged ur skalen oc behandles 
font till stufwad fis. Skalen finstötas oc fofad 
i litet smör, oc afrebad meb litet gräbbe genom 
en hårsigt i en panna på elben. Ett stycke smör 
met ftötta skorper lägged uti oc bet hela gifwes 
ett uppfof. Derefter ilägged hummern, jemte 
litet muskotblomma, famt några oftron, betta får 
ett uppfof, oc när bet taged af elben, tillsättes 
falt od) gammalt win efter behag. Gm& blom- 
fåldfnoppar gifwer stufwad hummer en angenäm 
fmaf.

261. Stufwad Hummer.

N:o 2.

När alt hummerköttet är urtaget, lägged bet 
isöt mjölf, ifal hummern ät falt; är ben åter 
färs lägged bet genaft i såsen. Sfalet oc rom# 
men hackas oc ftötad wäl tillsammans meb 
ett stycke fmör. Detta fätted på elben att fräsa 
nägot, hwarefter man påflår foft matten, hwari 
bet får fofa en fjerdedels timma eller nögot mera; 
sedan afffummas bet röda hummersmöret famt 
fräses tillsamans meb en näfwe hwetemjöl oc 
fpäbed meb fot gräbba. När benna fåd to# 
far, ilägged litet muskotblomma oc foder efter fmaf 
famt sis hummerköttet. Detta omsfakas wäl öf# 
wer elben, hwarefter hummern är färbig att an* 
rättad oc fan begagnad få wäl til mellanrätt, 
font till förrätt. (Björklund)

262. Hummer Granate.

Fis-färs stryfas i botten oc omkring sidorna 
på ett djupt blecffat, omkring 72 tum tjodt; ber# 
uti ifvlles stufwad hummer; ett hwarf fisk-fårs 
lägged åter berpå, oc bet hela öfwergjutes meb 
smalt smör oc beftröd med ftötta skorpor. Det 
ftefad i ugn, fom bör wara få warm fom till 
hwetebröd, od) serveras i fatet meb bruten fer# 
biett.

163. à la daube på Rummet.

Färs hummer brytes od) taged nått ur ska- 
[en, florna oc stjertarne skäres i lagom stycken. 
Nu tager man hjorthorns, substans (N:0 18),



hwaraf eit par skedar slås i a la danbe-formen, 
hwilfet ställes att stelna. Derefter pyntar man 
ut den på botten med nåqot grönt, oc sedan 
läggas hummerstyckena derpå i wacker ordning, 
tills man dermed fyllt formen. Sedan slår man 
derpå af substansen så mycket, att ben står öfwer 
hummerköttet, oc ställes derpå äter att stelna. 
När dauben skall anrättas, doppas formen hastigt 
i kokande watten, aftorkas oc urstjelpas på an- 
rättningsfatet. Man fan antingen garnera ben 
med citron effet förlorade ägg. Till dauben ä- 
tes hummer-sås.

26. Hnmmerkafor.

Til % finhackad bummer tages 144 skrapade 
koljor, oc tiff hwarje t af denna blandning 4 
lod smör, hwarmed ben stötas. Härtil tagas, 
utom be wanliga kryddorna till hummer, 4 ägg, 
1 lob stötta florpor oc 1 12 qwarter söt gräds 
be. De stekas antingen i tort-panna eller i ugn 
på plåt, som förft öfwerstryfas med smör. Af 
fårfen formas små runba fafor, oc feban be blif- 
wit fatta på plåten, öfwerstryfas be med fmätt 
smör, och öfwerströs meb ftötta fforpor. De ä- 
tas meb spinat eller ryska ärter.

265. Summer med skarp sås.

(Bruten hummer.)

Hummerstjerten flyfwes mibt itu, tarmen bort* 
tages, klorna brytas upp, fottet uttages nätt, få 
att bet ej går sönder, hwarefter bet lagges i mjölf, 
för att utdraga fältan, ifall hummern stulle wara 
falt. En stund förrän hummern sfall anrättas, 
tages bet upp oc lägges på en ren handduf för 
att afrinna, hwarefter bet lagges i en nätt ord- 
ning på en farott. Såsen dertill gored af det 
feta, font fitter i skalen tillifa med råmen, hwil- 
fet allt utgnides meb en träsed oc uppblandas 
med matolja, winättifa, samt peppar oc send? 
efter fmaf; hwarefter ben silas oc gifwes pa 
bordet i såsstål.

266. Hummer t gelé.

Til 5 stycen stpra Rummer tages ungefär 
14 hjorthorn, font lägges i 1 ftop fallt wat- 
ten, oc blifwer beri liggande 12 timmar samt fo- 
fas feban i samma matten. Under fofningen bör 
hjorthornet ofta preszas, meb en sted ett par tim- 
mars tib; härtil tages antingen 2 lob stelnad ge- 
lé af husbiås eller falf substans. 1/2 t magert 
orfött skäres i sifwor, fofas i 2 fannot tvätten 
oc skummas wäl. När det år foft ec uppfilat, 
lägges beruti bet afplockade hummerköttet, som är 
för smått att ligga i geléet, några Invita rötter, 
litet kjennpeppar oc citronsaft. Sedan betta fokt

12 timinas tib, silas bet åter, o lagge s tifffa»^ 
mans meb hjorthornå-geléet. 6 ä.j hwit or jem- 
te be stötta äggskalen, som blifwit ihopwispad e, 
läggas ockjå uti tillifa meb saften af 1 citron od) 
1 flaska madera. Då bet börjar skilja fig, lägt 
ges bet upp i gelé-påsen, oc silas, tills bet blip 
wit helt o. hålet flart. Af betta gelé häles lis 
tet på fatet, oc berpå läggas be hela urplocade 
huminerstyckena i smakfull ordnin.], hwaribland nå- 
got af råmen. Det utsiras med så gröna ci- 
tronblad, blommor af ägghwita eller hwita röt- | 
ter; be gula citronskalen funna utsäras i små ro- 
fetter derefter öfwerhälles mera gelé, i början li- 
tet, oc feban mera efter hand.

267. A la daube på Kräftor.
Ett större antal kräftor förmållad oc rensas 

få, att ftjerten brytes nått ur skalet. Man lägt 
ger desza radwis på ett fat, beftrör dem meb pep* 
par, oc låter bem ligga få ett par timmars tib. 
Til a la daube på fräftor nyttjas låga frans* 
formar, hwilka äro refflade i botten, vc beri häl 
les litet hjorthorns-substans (N:0 18), fom stäl 
les att ftelna. När ben har stelnat, läggas fräst 
ftjertarne oc förlorade ägg i wacker orbiting ber* 
på, så litet substans oc åter ett hwarf ägg od) 
fräftftjertar, hwarmed fortfared tills formen år 
fylld. Den ställes feban att fallna oc når bau; 
ben anrättad, behandlas ben fom a la daube pë 
hummer (N:0 263). Den fan fyllas i midtel 
meb ostron, eller i bris beraf, meb fräftsald® 
Man rifwer hårdkokta ägg på ett rifjetn, oc läg’ 
ger bem i wackra fafoner på falaben. Den äted | 
meb marjones-sås.
268. Små a la dauber på Kräftor.

Härtil begagnad små, runda oc fläta bakel- 
feformar, i hwilka man fyller botten meb hjorts 
horns-substans (N:0 18). Derpå lagged sedan 
ett förloradt ägg meb fräfftjertar omkring, samt | 
sist substans, få att bet står wäl öfwer innehålet 
af formen. Mn fan äfwen, i stället för äggr 
lägga ostron oc fräftftjertar i en fraud beröm* | 
fring. Då desza Dauber anrättad, doppas formel 
hastigt i hett watten, aftorfad oc Dauberna upp/ 
stjälpas på fatet meb ett ägg eller citron medal’ 
hwarje Daube. Härtil gifwes Sfarp-sås i sås 
stål. , - i
269. Stufade Näfor med fparri

N;0 1.
Man tager frisfa fofta räfor, afplockar sfaleni 

plockar feban fparrifen, fofar ben, oc sfär fnoP* 
pen af, omfring en gob tum långa. Du göre 
en fåd af söt grävde, litet gobt hwetemjöl, mus!" 
blomma och salt. Häruti läggas råforna 00 
sparrioknoppen; be förwällas od) anrättad.

. _________ (Sorts.)__
Nästa N:0 utgifived Dnspagen ben 5 Mars-

Göthyeborg, G. Wetersens Dfficin 1851. .




