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fiö k s tib ningen.
Anons- oc Susfalls.Zidning.

N:o 18. Onsdagen den 5 Mars 1851.

Till Kalu.
Kom och Köp

Veritabel god Blanksmörja på Buteljer. För- 
säljes till billigt pris i Huset N:o * 9 5, på 
Spanmåls gatan, till Vensteri Gården en trap-

Kok Ärter
Hvita och gröna, ilera sorter, försäljes i 

större och mindre parti till billigt pris af 
GUSTAF ÅKERLING.

(71.)

Ryska Ärter, raspade Hjort- hnorm, samt ett litet partie utmärkt god 
Smålands Ost, försäljes af

J. C. BRESSANDER.
_____ __________________________(68.)

Diverse.
Köpeanbud å en andel i Skogströmska hu— 

set här i Staden kan aflemnas till Undertek- 
nad, som meddelar uppgift à nettobehållningen 
af hyresafkastningen.

Götheborg den 3 Mars 1851.
O. HAFSTRÖM.

(73.)

Observera!
Annonser, som önskas införda i Kökstid- 

agen, torde benäget sednast inlemnas Tis- 
agar och Fredagar före kl. 12 på dagen. 

a Tidningen, som utkommer Onsdag och Lör- 
aS f. m. kl. 9 kostar 1 R:dr B.co för hela 

“ret.

(67.)

I Tjenst åstundas.
En nykter, ärlig och tarfvelig gosse om

kring 13 års ålder, som kan bära vallen ocb 
springa ärenden kan få tjenst till den 24. in
stundande April vidare upplysning ärhålles 
der denna tidning utlämnas. (74.)

Åstundas köpa.
Lumpor af alla slag, äfvensom hvitt och 

grått Pappersspån eller affall, uppköpas af 
CARL E. SVALANDER

(57.)
Hreaturs=ben 

och Gammalt Jeru uppköpas af 
CARL E. SVALANDER.

____________________________ (58.)

Bok-Annonser. 
Dr Mårten Luthers Cateches

Skritstil.
36 sidor, med Luthers porträtt.

Pris: 13 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 att göra den sä mycket 
lättare tillgänglig för så väl skolor som en
skilda personer, har utgifvaren lyckats att à 
densamma erhålla portofrihet, så att hvar och 
en som af denna förskrift åslundar ett eller 
flera exemplar, kan få den sig kostuadsfrit 
tillsändt med posten, då man med bifogande af 
pennin gebeloppet för de önskade exemplaren, 
vänder sig direkte till utgifvaren.

ObS. Då 8 exemplar på en gång tagas 
erhålles det 9:de gratis.

C. PETERSEN, 
Lithograf och Boktrykare 

Götheborg.
(24.)
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270. Ttufivade Näfor med sparris

N:0 2.
Sedan räforna äro plockade, stötas skalen oc 

swerras med litet smör, oc sedan påspådes efter- 
hand med fofande buljong, jemte litet af sparris- 
wattnet. När de hafwa foft en stund, afsilas 
soppan, som åter sättes på elden oc afredes med 
litet fmör oc mjët. Derefter iläggas räforna 
oc sparrisen, oc tillsättes litet muskotblom:na, 
socker oc salt. Anrätmningéfatet garneras med 
persilja till garnering, eller med smördegskafor.

271. Nouletter af Näkor oc Sparris.

De lagas som stufwade räfor oc sparris 
(N:0 269), endas tjockare, oc sparrisen säras 
så små, att de icke hindra då rouletterna trillas.

272. Färserade Näfor och Sparris.

Det tages falf-färs, oc en melonform smör- 
jes oc beströs med rifwebröd. Sedan fylles for- 
men med 2 finger tioc färs, och deri liggas de 
stufwade räforna oc sparrisen (N:0 269), hwars 
efter ett hwarf färd lägges öftrer. Man lägger 
falt i bottnen af en tortpanna, oc formen sättes 
derpå; det stefes med swag eld öftrer oc under, 
men bet bör noga tillses, att bet icfe brännes.

273. Ostron.

När oftron stola ätas rå brytas de oc ren- 
sas, hwarefter de serveras i fina skal. Några åta 
oftron meb citronfaft, oc då ffäied citronen i 
flpftor, hwilfa serveras wid borbet.

274 ^tctta Ostron.

Dstronen brytas, urtages oc låggad meb ffägg 
oc faft i en fastrull; berpå ihälles ungt win oc 
buljong, dec icfe mera, ån hwad som erfordras 
tilEsås. Eedan sättas be pä dben att förwällas, 
hwarefter be upptagas, skägget putsas, läggas i 

en sil, oc soppan silas sedan igenom en fin hår ( 
sift i kastrullen. Nu iläggas oftronen oc öfwer i 
strös meb stötta skorpor; äfwen tilsättes bryn" | 
smör, som blifwit rengjorbt från falt, litet per’ r 
par, muskotblomma oc citronfaft. Med betta ste’ 
fas oftronen i en bakugn eller tortpanna.

275. Stufwade Ostron.

De bekanolas förft pä samma fått fom stefid 1 
oftron (N:0 274); berpå tages ett gobt stycke fmöf 1 
fom uttwättas i fallt tratten oc blandas meb sd " 
mycket mjöl, att såsen fan blifwa simmig. Sub " 
jong eller något af bet fpab, hwaruti oftronen«' " 
ro fofta, tillsättes. Det omröres öftrer elben, a 
tills bet fofar, då läggas oftronen uti oc för 
wällas, hwarerter man ilägger ett par hacka" 
anjovis oc litet citronfaft. När bet tages afe" 
ben afredes bet meb ett par äggegulor. Dennd 
stufning är anroänblig att fylla uti små pastejer fl 

1c
276. Färserad Ostron. 6

i
Til en bjup talric foft oc finhackad tor" P 

eiter folja tages ett tjog hackade oftron. Härtil 0 
kommer /4 t flarabt smör, fom röreo tilt grab sil 
be, 8 ägg, 8 lob ftötta fforpor, fom utröras 1 fit 
1 qwarter gräbbe, litet muskotblomma oc peppat 
De djupaste ostronskalen tensas; beruti hålles el 
thesked flarabt fmör, berefter en sked färs, sedal 
3—4 hela oftron oc slutligen derofwanpå färb 
fom öswerstryfes meb fmör. De stekas i en måf" i 
ligt het ugn 12 timma. 3 stället för 1 qwarte" g: 
gräbbe fan ort tages, 1 qwarter gammalt win. 1 

in
277. Soft Bill. h|

. t
Dertil tages färs sill, fom åtes meb anjo 

vis-sås. Will man gömma ben några bagar, 
sker betta bäst wid att lägga ner ben i följan" 
sås: Sedan sillen år brunsteft i fmöp 
tager man litet fött-eller fiskspad, som häles öp 
wer ben i pannan, jemte litet peppar, falt, någt 
lagerbärsblad oc litet ättifa. När betta fått p* " 
uppfof, lägges sillen i ett fat med loc; fa*^ ta 
öfwerhälles warn, lagerbärSblaoen läggas ofwet he 
oc när bet bliwit fallt, pålägges locfet. © n 
funna be ställas på ett kyligt ställe i 8 dagdl q,
oc sedan ätas falla, eller anrättad warma i sö 
fpab.



278. Stekt Sill.

Sårs fill rensas oc halfwa hufwutet samt 
lierten frånskäras; den skäres å ömse sidor oc 
Igltas litet. Så detta sätt blifwer den liggande 
3—4 timmar; sedan sköljes oc flappad den 

jp emellan ett rent linne. Under tideu wispar man 
er- ett par ägg med några steder mjölf, hwaruti en 
ont 1" i sender doppas ocb wältras i rifwebröd, uppe 
ep- "londadt med litet mjöl. Sillen stekas fetan i 
te- Iiör oc serveras med forint-sås.

279. Nors Sill t papper.

Sillen rensas, hufwudet oc ftjerten afsäras 
Uc5 låggas sedan 24 timmar i watten. Man 
Lar ett arf skrifpapper i 4 eller flera delar efter 

ör "lens storlek, bestryfer papperet niet fallt smör, 
så Jwarpå man strör litet rifwebröd, oeh lägger se- 
ul Dan sillen derpå, hwarefter papperet öfwerwifes 
i wäl oc i wacker fason. Den stekes i panna oc 
II, anråttas pä farott med potatis till.
ir
0 oso. Småsill t ägg. 
el
10 När smnåsil, ju mindre deß bättre, åro rensade, 
:l sköljda oc wäl torkade, wältras be i mjöl oc) 

låggas rundt i en stekpanna, i form af en pann- 
fora. De stefas bruna å ömse sidor, oc wändas 
bäst på ett loc. . När andra sidan stekes, har 
man tillreds 4— 6 wispade ägg, blandade met ett 

" par freder grävde; önskas purjoiöf, stäres ben fin 
i vc lagges i äggen, som hälas öfwer be stefta 
" lillen, och när be äro ftefta på ömfe fiber, låg- 
| 808 be på anrättningdfatet.

1 281 Tylld Sid.
3,v . Då fill är wål utwattnad oc natt uppskuren 
t 1 ryggen, hwarwid ben noga aftas, att skinnet ej 

Sur fönber, borttages fottet nätt, finhackas oc 
"ppblandas meb söt gräbba, rifivet bröd, skirt 
!ör, ägg famt litet musfot; når betta är wäl 

mmanblandadt, utbredes sinnet, hwarefter bland- 
Ringen lägges pä ben ena halfwan oc ben anbra 
"Dikes öfwer, att ben blifwer wäl formad, beströs 

‘ Don meb rifwebröd famt ftefeé i smör. Här- 
‘ 111 serveras corintb^fåd.
" (Björklund.)

i 282. Dito på annat fätt.

i ACtor sil wattenlägges hwarefter ryggbenet 
“806 nätt ut i bufen, fa att ryggsfinnet blifwer 
t, oc torfäö sedan wäl med ett rent linne. 

’ sner tiden har man tillreds ett potatismos, fom 
1 fZ TryDdadt oc uppblandadt meb tillräckligt smör, 

"f grävda oc ägg; dermed filled sillen och bu- 

farna tryckas wål tillsammans. Sedan läggas 
be på en smörplåt oc pendlad meb wis* 
pabe ägg famt beströs meb rifwet bröd, hwarefter 
be foras in i en lagom warm ugn. När be 
fått wacker färg, begjutas de meb smält smör, så 
att be ej blifwa torra. Då be äro ftefta, serve- 
rad be pä fat oc öfwerhälles åter meb smält smör.

(Björklund.)

283. Till-bullar.

Sillen stöljes ocb lägged uti watten 5 eller 
6 timmar; upptaged, fläckes oc alla benen bort# 
tagad, hwarefter fillen lägged uti mjölf en tim- 
ma eller derutöfwer, få att fältan blifwer wäl 
urbragen. Den hackas feban fin tillsammans meb 
litet kokt or- eller falffött och potatis. Den blan- 
bad upp meb 3 ägg, litet gräbbe eller mjölf famt 
rifwebröd oc (itet hwitpeppar; betta blandas wäl 
tillsammans. Man gör feban bullarna beraf, hwil- 
fa wältras i rifwebröd oc stekas i buljongs-flott 
eller fmör. De äts meb corint-sås, eller till 
några grönfafer. (Björklund.)

284. Anjovis-Nouletter.

2 t hårdfofta ägg-gulor gnibad ut meb 10 
lob urwattnadt fmör, hwaruti ben hackade fisken 
femte fredvorna af 24 anjovis, hwilfet blandas 
wäl till sammans, oc när bet har ftått en liten 
ftunb på ett kyligt ställe för att ftelna, bilbar man 
beraf aflånga rouletter, hwilka doppas i wispade 
ågg#gulor, wältras i ftötta skorpor, oc kokas i 
fmör.

283. Anjovis t form.

Bleckformen bestryfes meb fallt fmör.; bereftcr 
rensas oc klyfwas anjovis, ocb läggad beruti. 
Till hwarje form tageS 1 ägg oc 1 quarter 
gräbbe, hwilfet wispas tillsammans oc hälles i 
formen öfwer anjovisen. Sedan gräddas ben i 
ugn, oc när ben höjt ftg, år ben färdig.

286. Anjovis t Kanapé.

Anjovisen rensas oc ryggbenet urtaged nått, 
feban skäres rödbetor, fall potatis oc förwällda 
röda morötter i fyrfant af en tums ftorlef oc 
en ferftyfroerdflantd tjoclef; tillifa skäres i sam- 
ma fafon fall kalfstet oc förwällda turffa bönor; 
men man. bör wara mycket noga att allt betta 
blifwer wäl suret. Sedan gôred en fäd af olja 
oc åttifa, tillifa meb peppar, falt, litet fenap oc 
hackad persilja. Det sturna lägged i benna så6 
oc omblandas wäl, hwarefter bet anrättad i fyre 
fantig fafon på farotten, meb eu öppning i mid- 
ten för fåfen, Nu säras af fransa bröb litet



RBrte Fyrtanter, hwilfa b.ötes i mjöl och doppas 
i en äggsmet samt stekas gul i smörj Deßd UPP- 
städas i fanten omfring farotten. Sedan toger 
man lagom hårdfofta agg, hwilfa sturas, 1 "" 
wor oc läggas närmast det stekta brovet. Ltt 
par anjovisar läggas i fors på broar je ägsltifmo 
oc (talad otiver emellan dem. I mitten 1405 en 
marjones-s&6, men få att fanapéen stdg b09re; 
3 såsfanten sättes utfrusade rotbetor, fa att tit 
får ett wackert utseende. ... ..

(Björklund.)

287. Galantine på ål.

Rlen flåd ob fläckas i ryggen, hwarefter be- 
nen käras nått ifrån, få att intet fött nntfolier; 
fait oc peppar påströs, od) man låter den liggd 
ihop troenne timmar. Emellertid gored en 900 
fisfärs af gädda oc förwällas några mycet 10* 
ta morötter. Derester lågges en ål pu CI. ler- 
viett od) torkas wäl med en handdut; fiftfarfen 
smetas verpå fingertjockt med en fnif på en [er- 
Vietto derpå läggas finsfurna morotstrimtor, som 
öfwerströs med plockad persilja, fa al, fetan ater 
fisfärs oc derefter morotstrimlor; betta taggas 3 
orbning på hwartannat, perslja strös åter derpd 
oc {lutligen ben trebje ålen. Nu hoprullas ser: 
vielten hårot omfring ålen, tilsys oc Lagges i 
fofanbe falt matten oc kokas 4 timma. Sedan 
upptages ben oc lagged i lindrig preß; bå ben år 
mål tall, lossas servietten, och nät Galantinen 
fal anrättad, skåres ben twårt öfwer i wacra 
itifwor med en tunn oc hwaß fnif, samt serveras 
med hackad sy omfring och) marjonessids 1 nil’ 
ten-

288. Al-frikasé.
93å ål bör ide hålles for mycet vatten; t) 

under bet ben sjelf krymper samman, giner ben 
wätsta ifrån sig, i stället för att. fugg "i" "9: 
siu 10 t ål är 3 ftop watten ti dradligt.., 
saltas meb en näfwe falt. När den “r Fost 20 
soppan filat, borttages litet af bet flott ‘.10"1": 
ter ofwanpå, oc lagged åter uh fastrullen. • i 
utröras 2 stedar hpetemjöl, samt uppspabes med 
soppan; hackad persilja, rifroet musfot 099 "te! "I2 
jennpeppar tillsättas, oc ålen lagged åter uti, fot 
att warmed. När ål ide folas i för mycet roat« 
ten, fan ben ftå 2—3 bagar i sitt eget ,pab pa 
ett tyligt ställe; men ben afrebed ide innan ben 
stal begagnad.

289. Mulagd 211.

Med ben forfared på samma fått, sont med 
intagd lar (N:0 225); men feban ben är söljdt, 
broilfet bör sre i litet roatten, torkas bitarne meb 
ett rent linne. Den äted mes med starpesdé, 
blandad meb dil, eller blott meb åttifa.

290. Etekt Al.

Sitarne färas af ett fingerd längo, och (ig 
gas jemte hwarandra i eu faftruU, hwarpd bd"" 
några skedblad win, oc man låter dem fofd u i 
ber lyckt lod, tilld de nästan åro mjufa, hwdz 
lodet aftaged, att be funna blifroa bruna. I 
anrättad meb sin egen sås, hwari hades l“, 
furt. Man fan också doppa bitarne i mjo- 9 
ftött bröd, oc steka dem i fmör, som blifroit ren 
fat från falt.

291. ugusekt dl.

Ålen flåckes i ryggen od) benet urtaged nät 
hwarefter ben sköljas oc torfad meb rent linn" 
Sedan faltad ben linbrigt od) fönberftäred, ifd, 
man ej will ftcfa ben hel; ben bör ligga 2 — 2 
timmar, innan den stekes. Halm lagges uti ‘ 
långpanna, hwarpå ålen meb sfinnsidan nedlägges/ 
fmörjed meb wispade ägg-gulor oc insattes 9" 
naft i en någorlunda warm ugn, uttaged feba" 
oc öfroerfmörjed tillika på ben uppåtroänbe r, 
ban, tilld ben blifroer gulbrun. Den kan nyttjd, 
s&som särskild fiskrätt, hwartil äted skarpesås II" 
finhackad bill; ben garnerad meb fteft perftlja.

292. Al àla matelot.

Geban ålen år flåbb, twättad oc sönderff" 
ren, taged ett gobt stycke fmör oc litet mjol, 10 
fallt rörad tillsamman, oc ålen lagged dert 
dertill fommer 3 lagerbäréblad, litet falt oc) " 
par rödlöfar, faften af en citron oc något 0 
des skal. Något röbt win galled på, oc m"l 
låter bet fofa, unber bet att fastrullen jemt f" 
fad, tilld allt år wäl sammanblandat, eller blir 
wer belt oc hålet wannt, bå det annars fli"" 
par ftg. Satet garnerad meb bårofofta ägg.

293. Bräckt 211.
Geban ålen är flåbb, flädes ben i ryggen of 

benet bortkäres nått, att ide något fött meDTS 
jer. Derefter skäres ålen troärd. öfwer i " 
tumd breba stycken, hwilka låggas i falt watt " 
att blodet får utbragad, få att fisken blifroer IT 
Den upplägges feban på torrt linne som bel" 
meb finstött hwitpeppar oc fatt, hwarmed" 
får ligga ett par timmar. Sedan inflappad I 
fena i torrt linne oc läggad pä halster meb fo 
sidan Wänb uppåt, hwilfen bestryfe meb 11174 
ägg-gula oc litet watten famt öfroerftrod " i 
finsiftadt rifwebröb. Halstret införed berefter 
warm ugn oc när ålen är gulbrun famt fänned 
uttaged ben. (Björklund.)

(Forts.)
Räfta 9:0 utgifroed Lördagen ben 8 Mars. 

Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




