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Rökstivningen.
Anons- oc Sushalls-Zidiring.

N: 15. Lördagen ben 22 Februari 1851.

Hyrko-Tidningar.
s ü nd a gen Sexa gesinn a 

predika; 
I Domkyrkan: 

Ollesången: v. Pastor Hagstedt 
Högmessan: v. Pastor Johansson. 
Aftonsången: v. Past. Olsson.

1 Christinæ Myrka:
Der deutsche Hauptgottesdienst: 

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

1 Garnisons-kyrkan:
Reg. Pastor, Ljunggren.

I Fattighus-kyrkan:
v. Pastor Hegardt.

1 Carl Johans Hyrka; 
kl. 10. Prosten Mag. Hörbeck.

a Öbrgryte Hyrka; 
Comm., v. Pastor Ekberg.

1 Hospitals-k yrkan;
v. Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
1 m >rgon Söndagen den 23 Febr, utkommer 

Tràn C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin
V årgången N:o Se

INNE HALANDE:
Äsmeralda, Zigenerskan, med planch. — In- 
"Striutställningen i London, med stor planch. 

Peter af Amiens, forts, o. slut. — Infu- 
‘ons-Kornmasken, med 33 afbildningar.

( Å detta veckoblad, som hvarje 
1’ Söndags morgon kl. 7 utgifves 

stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan pre- 
pereras så väl å alla rikets Postkontor och 

°klådor som hos utgifvaren med 4 R:dr 
c°. för hela året. Bladet tillsändes prenu- 

ranterna kostnadsfritt.

Götheborg dan 22 Febr. 1851.
(65.)

Dr- Mårten Luthers Cateches
i

S k r i 1 s t i 1.
.36 sidor, med Luthers porträtt.

Pris: 12 sk. bko.

Denna lilla bok, som under det den tjenar 
som föreläggningsblad i skrifkonsten, medför 
tillika den förmonen, att dess innehåll out
plånligt fäster sig i dens minne, som afskrif- 
ver densamma. Herrar skollärare kunna der- 
för icke nogsamt uppmanas till användande af 
denna så ytterst billiga och ändamålsenliga 
Förskrift, och för alt göra den så mycket 
lättare tillgänglig för så väl skolor som en
skilda personer, har utgifvaren lyckats att å 
densamma erhålla portofrihet, så att hvar och 
en, som af denna förskrift åstundar ett eller 
flera exemplar, kan få den sig kostuadsfrit 
tillsändt med posten, då man med bifogande af 
penningebeloppet för de önskade exemplaren, 
vänder sig direkte till utgifvaren.

Obs. Då 8 exemplar på en gång tagas 
erhålles det 9:dc gratis.

C. PETERSEN, 
Lithograf och Boktrykare 

Götheborg. 
(24.)

URVAL UR FLIEGENDE BLÄTTER 
och andra illustrerade 

arbeten,
7:de Säiiftet 

har lemnat pressen och innehåller 47 illustra
tioner jemte text.

MPogyoEtt häfte om 3 ark eller 24 qvart- 
tsssase sidor utkommer hvarje månad.
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Prenumerationspriset för 12 häften eller helt 
band är 2 Rdr B:co utom postförvaltare-arf- 
vodet 2* sk. b:co. I korsband försändes bla
det, då man vänder sig direkte till utgifva- 
ren.

Götheborg i Februari 1851. 
C. P E T E R S E N.

(53 )

På veckotidningen 

DEMOKRATEN 
kan prenumereras å do flesta vanliga tidnings- 
utdelningsställen i Stockholm, hos Herrar Bok
handlare C. A. Rohlof i Örebro, Hanselli i 
Up*ala, A. P. Landin i Gefle, C. F. Höök i 
Carlskrona, Hr Handlanden Georg Strandman 
i Christinehamn och Hr Styrman Sundström i 
Norrköping med 2 Rdr Bko för år, 1 Rdr 
för kalfår och 24 sk. för 3 månader. På al
la Postkontor i riket är prenumerationspriset 
2 Rdr 32 sk. för år 1: 16 för halfår och 32 
ek. för 3 månader. Lösa nummer säljas på 
förstnämnde ställen à 2 sk. bko.

(45.)

t 
t 
(

Utbjudes hyra.
Till Sommarnöje 

Uthyres på ett trefligt landtställe nära sta
den 2:ne glada Rum. Adress här.

(52.)

Diverse.
Till Svärtming

Emottages alla sorters tyger mot billigt 
pris, hos Fru Olsson boende i sia glare« 
Petrs hus, à sillgatan.
______________________________ (6L) _

Åstundas köpa.
En mindre Landt Egendom på en eller 2 

mils afstånd från Götheborg med vackert läge 
med eller utan inventarier. Salljaren upp- 
gifver sitt namn och pris uti billjett till Con- 
tant Köpare inlemnad med snarasto hos G. 
Petersen å dess tryckeri.

______________________________(64.)

Till Salu.
Se på!

Ett complelt exemplar af Illustreradt Sön- 
dagsmagasin för 1847, 1848, 1849 och 1850, 
väl vårdadt och häftadt, säljes för 6 R:dr 
32 sk. Bko. Det kostar innehafvaren 10 
R:dr 33 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.)

Utmärkt goda stora po- 
tates från Morlanda i båt 
vid Logen.

(66.)

Sotbot
jemte Hushalls-oc andra nyttiga råb.

218 Spalstrad Lar. oc så tunna som möjligt. De stekas (jusbrund
i smör, men mjölas icke. Hartil ätes brynt smot

N:o 1 oc grönt, såsom spinat eller syra.
Dertil begagnas hela sidorna, men bufen bör

fråntages för att saltas, så wida laren icke år 219. Halstrad Lax.
mycket liten. Sidorna beströs tunnt med falt, oc
ligga således 1 eller 2 dagar föran be halstras. N:0 2.
Man skrapar hela stycket sakta utanpå, oc skär Dertil waljas af ben mindre fort (ar, h!’, 
sedan skifwor på fnebbcn, för att få dem bredare fen rensas oc sköljes wäl. Hufwudet bortsfare®



oc loren skäres twårt öfwer i stycken af lagom 
tiocklef, men icke allt för nära stjerten, emedan de 
böra wara någorlunda jemna. Desza saltas oc 

t Peppras litet på båda sidor. Emellertid sättes ett 
« bolster på jemit oc start fofeld, oc strart förr

"l anrättningen skall ste, läggas larsfifworna på 
"alstret, under jemn tillsyn, o windas på bx-
"0 sidor. D: serveras genast, oc anrättas på
lot mned en uddad skifwa steft fransft bröd emellan

2 "warje larstycke. De läggas i en frans omfring
e lutet, oc citronflyftor läggas här ac der på
, wett Den åtes med skarp senapssås.

220. Stekt Larrygg.

. Larryggen hugges i få stora eller små stycken, 
iom man onskar; sedan sköljes den mycket wäl, 
Vc lägges en dags tid t watten, för att sältau, oi 
loren warit nedsaltad, fan drages ur. Wattnet 
Ömsas ett par gånger, oc när laren är urwatt- 
lad klappas den emellan ett rent linne, öfwerstry- 

" fas med ägg oc rifwebröd oc stefes i smör. 
I Den ätes med ferint-sås ac brunîteft potatis, 

å 221. särs Eng t Garnityr.

it
Man tager en mindre lar; wäger ben omkring 

% fan den fofas hel; är ben större, skäres 
den antingen midt af eller i stora stycken. Rygg- 
benet bortages oc den lägges så ihop, att den 
tiecha delen kommer ofwanpå ben tunna; betta 
"mdindes med segelgarn, oc när stycken sålunda 

i ordning, saltas be oc sättas på elden med 
litet watten font möjligt oc wanliga kryddor. 

- dr laren är foft, bliwer ben liggande några tim-
J mor i sitt spad; sedan lägges ben upp att fallna, oc
L linnet borttages wäl af styckena, som sedan läg- 

906 på anrättnings fatet. Då bar man tillreds 
marjones-sås, oc bestryker fisken öfwer allt

Permed, få att man ej fer hwad slagô fis bet år. 
“ur den få år öfwerstruken, garneras ben meb 
Tdststjertar, hummer eller hackad hårdfofta ägg, 
"waraf gulor oc hwiter hwar för ftg, famt röd- 
betor oc litet salad, om få hafwes. Denna rätt 
Ites fall meb starp-ås, fom uppblandas meb fin- 
wcfab dil, eller caprisssås.

222. Lag t form. (Lag-låda.)

nd ... Fet Iar såres i tunna sifwor oc lägges Uti
iör Ut mjölf, att litet utdragas. Sedan uppklappas

"ren emellan en ren hancbuf -oc hwarje skifwa 
2Ppa6 i wispad: ägggguloteoc) rifwebröd. Der- 

smörjes en blectrorur med faut smör oc lar-
Torna låggas deruti bredwidhwarancra; derpå 
TOSlitet finstött hwitpeppar ochmält smör på- 

vil e 8. Formen insattes ri stgnen, uttages, oc 
ires aubes unber stefningen. War ben år gulbrun,

år ben färdig att serveras. On man fa will, 
fan man fylla formen meb wispad ägg oc gräbbe.

223. Salt Lar i form.

Breda skifwvor af fait I läggas i matten 
innan ben sfall begagnas. Derefter upptagas be 
oläggas i ett rent linne, att waittnet må wäl 
utdragjas. E bleckjorm af en farotts storlef smör- 
je3 med fallt fmör, oc beri lägges ett hwarf af 
Lirsifwor, fom beströs meb hwitpeppar oc litet 
irt smör påhälles. Detta fortsåttes tilld formen 

år få full, man önskar. i sista hwarfwet strös 
[instött bröd öfwer det smältade fmöret, hwarefter 
bet sättes i ungnen att stekas. % timma innan 
la ren ifall serverae, taged ben ur formen, oc en 
fmet fom til manlig äggröra, lås deröfwer. Den 
serveras meb skirt fmör.

2271. Lay-buflar.

2 t lar skäras i tärningar, oc läggas en 
ftunb i matten oc mjölf, att fältan fan utdra- 
ged. Den lågges feban på ett bräde oc hackas, 
tilld ben blifwer fin. Til laren taged icke fullt 
dubbelt få mycket potatid, hwilfa hackas oc blan- 
bad tillsammans meb densamma. 4—5 ägg wi- 
fpad meb litet gräbbe oc hällas i blandningen 
tillikamed litet finftött hwitpeppar oc rifmet bröd, 
oc alltsammans omröred mycket mål. Deraf for- 
merad bullar, hwilfa öfwerströs meb rifwebröd oc 
ftefad gulbruna uti fmör. Desa ätad meb forint» 
sås.

223. Inlaggd färs Lag.

Såwida ben icke år ftor, skäres ben twärt af 
i små stycken; men år ben ftor, flyfwes ben, oc 
man skär breba skiner deraf på snedden, så att 
skinnet följer meb på hwarje stycke; ty bet år all- 
tib fett oc skifwan behåller alltid oeraf bättre sin 
fason. Desz sköljas blott en gång i litet roat» 
ten; sköljas be oftare, få förlorar siken något af 
sin fettma. När ben fofar, ffnmmad ben wäl, 
feban (ägger man litet kryddpeppar beri. Den tål 
ej fofa länge; når ben år foft, lagged den uppå 
flata fat meb sönderplockad fars bill ofwanpå. 
Spadet låter man feban fofa ihop oc slår deru- 
ti några förut roifpabe ägghwitor, oc feban bet 
jemnat sig, slås spadet genom en sil oc hälles 
feban öfmer laren.

226. Wirog. Nys rätt af Lag.

Man gör en manlig fmörbeg få stor man mill 
hafwa ben, oc har bå wid handen romfert skur- 
na larsifwor, litet fofta, finhackade ägg, samt ris- 
gryn, förwällda i watten. Smördegen utfaslas 
till en tums tjocklek. Derpå läggas hwarftals af



larsfifwor och deg, och emellan hwarje hwaif strös 
kryddpeppar oc sinhacfad löf. Degen slus sedan 
öfwer, så ntt innehållet blifwer wäl betäckt, hwar- 
efter denna pirog fasoneras ungefär i form af en 
fisk. Den stefes i ugn i en fertili paßande pan- 
na. Inan den sättes i ugnen, bestryfes den med 
wispad ägg-gula.

227. Lax t gelé.

Man låter laren fefa i lifa sä stor qwantitet 
ättifa font watten. När den är foft, upplägges 
den på anrärtningéfatet, oc spadet påsättes åter, 
feinte sfarppeppar, litet, kryddpeppar or några bi- 
tar ingfära, äswen tillsattes förut styfkokt falfbul- 
jong eller hjorthorns-gelé. 2 ägghwitor, wispade 
till hårdt sfum, läggas deri, när soppan fofar. 
Man rörer några gänger safta omfring med wi- 
spen; doc får det icke fofa, utan taged ftrart der- 
efter af elden, oc silas genom gelépojen. Den 
klara afstlade buljongen häles nu pä fatet öfwer 
den nedlagda laxen, tillifa med några Droppar ci- 
tronfaft. Några citronsfifwor funna läggas rundt 
omkrinq pä fatet. Lar i gelé fan ecffa lagas font 
fis-gelé.

228. Graf- Lax.

Till den fordras ftor oc fet lax, ju ftörre 
befto bättre, men mins 7 — 8 t; fan man fä 
wälja, bör bet wara en han-lar, som igenfännes 
derpå, att bett är brebare oc fortare, oc bör bet 
alltid wara Vlanf-lar. (Den anbra forten, fal- 
lad Grå-lar, är mörf i sinnet faint har 
krokig nos; ben är fällan röd i föttet, hwilfet 
Graf-lar alltid bör wara). När man nu fatten 
lar så ftor man behöfwer, tager man enbaft midt- 
beten beraf, emedan ben år fetaft, oc temnar tre- 
fjerdedels tum wid hufwudet oc ett siycke ofwan- 
för nafweln. Mellanstycket uppstäres i ryggen, 
oc man följer fä tätt man fan efter ryggbenet. 
När ben få är klufwen, borttages ryggbenet frän 
ben ftban, ber bet fitter qwar; be länga benen 
längd efter magen bortsfäras äfwen. Derefter 
gnidas be benfria styckena med finstött falpeter 
oc focfer, hwilfet bårdt ingnides. Till ftor lar 
fait man taga en näfwe af hwardera slaget. Ee- 
ban påströr man, helt tunnt, wanligt foffalt, od) 
några frisfa dilqwistar läggas emellan styckena, 
hwilka läggas meb föttsidan mot hwarandra. En 
timma efter bett är fä berebb, fan ben ätas.

(Björflund.)

229. Graf-Lag t papiljott.

Graf-lar säres i sifwor af 3 tumd Mängo, 
hwarefter be beftröd meb litet peppar; feban klip- 
ped ett pappersark i 4 betar oc smörjes meb 
fallt smör samt beftröd meb rifwebröd. På ena 

hälften af papperet lågges larskifwan oc ben an- 
bra wifes önver, hwarefte: fanterna wikas wäl 
emfring: få fortfarad meb be öfriga, feban lägga# 

be på haliter öfwer swag fofeld oc stefas påbå- 
du sidor, hwarefter be aro färdiga att anrättad. 

, "ed papiljott af filt oc strömming förfart# 
pa famma särt, endas att ben wattenläqges förut 
om ben är falt.

(Björklund.)

230. EfifLnx.

Breda sifwor af fet sid-lar läggas några 
timmar od) flappad feban ganffa lojt emella 
linne. Den fenverad till stufwad potatis eller 
grönsaker.

231. Tors.

Tors ätes i allmänhet enbaft från Dftober 
till Nj, bå ben i be warma månaderna ofta 
inehåller mas. Den begagnad mest foft, od 
bör fofad i starft saltadt ivatten. Saltet all ic 
fe ilägges innan wattnet fofar, od) bet bör elda? 
frifft unber grytan, att fisken icke så lätt sal gå 
fönber. Lefwer oc råm täta längre fof, oc bot 
fofad en gob stund innan fisken lagged i; benmS 
skummas wäl, od) är bet ganffa bra om mal' 
slår en sked ättifa i wattnet, då ben gifiver fisker 
ett gobt utseende od) bättre smak. Styckena stå 
ras litet på fnebben, då fisken berigenom håe 
bättre. Där ben upplägges på anrättningsfatet, 
reses hufwuderna upp emot hwarandra i mipten, 
stjertarne läggad på paganbe afftånb, oc miot- 
styckena ber emellan. Lefwer oc ram (käras i 
paßande sud stycken, oc fatet garnerad dermed.

fan oeffa fofad hel, oc behandlas bå sou 
heltott folja. Härtil åtes foft senaps- eder ägg- 
fäd.

A n m. Tors är icfe gob, bå ben icfe fa# 
Iefwande: sfall ben gömmad från morgon till af 
ton, bör ben slagtas genom att sfära ben twärt 
öfwer ftjerten, fä att blodet fommer ut. Är bf" 
frufen, gömined ben bäft i fnö, od) må bä sjutt 
id innan ben fofad. Tors är mindre tjenlig til 
färd, od) begagnad blott bertid i bris af annall 
fis. Sprängd torff, b. ä. torff som bott hat 
legat saltad 1—2 bagar, äted meb fmör, oc sir’ 
hackade ägg.

232. Tors på fat.

: Förfaras på famma. fith son witling på sal

, (ort)

Nästa N:0 utgifwes Onsdagen pen 26 Februari 
Götheberg, (. Wetersens Officin 1851. L




