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Annons- oc Hutshålls-Tidning.
V:0 22. Onsdagen den 19 Mars 1851:

Bok-Annonser.
Dr- Mårten Luthers Cateches

Skrifsti 1.
36 sidor, med Luthers porträtt.

Pris: H22 sk. bko

Denna lilla bok, som under det den tjenar 
30m föreläggningsblad i skrifkonsteh, medför 
lillika den förmonen, alt dess innehåll out- 
Plånligt fäster sig i dens minne, som afskrif- 
Ver densamma. Herrar skollärare kunna der- 
för icke nogsamt uppmanas till användande af 
‘enna så ytterst billiga och ändamålsenliga 
förskrift, och för alt göra den så mycket 
itfare tillgänglig för så väl skolor som en- 

skilda personer, har ulgifvaren lyckats att à 
"ensamma erhålla portofrihet, så att hvaroch 

som af denna förskrift åslundar ett eller 
era exemplar, kan lä den sig kostnadsfrit 
lsändt med posten, då man med bifogande af 
Penningebeloppet för de önskade exemplaren, 
‘änder sig direkte till ulgifvaren.

Obs. Då 8 exemplar på en gång tagas 
‘Thålles det 9:de gratis.

C. PETERSEN,
Lithograf och Boktrykare 

Götheborg.
(24.)

Af Mil Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

Innes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
a • b:co. Requirenter i landsorten kunna få 

n kostnadsfritt med posten, då man vänder 
till utgifvaren 

Götheborg d. 14 Jan, 1851 c. PETERSEN.

Till Salu

Gödda Kalkoner.
Ar till Salu hos. Slagtare Måstaren 

JOH. -FTZ. CARLSSON.
(87.)

Af ren 
pris i parti

Talg-Ljus.
Svensk talg försäljes till billigt 
och minut af Slagtare Mästaren 

JOH. FTZ. CARLSSON.
(88.)

I Tjenst åstundas.
En gift Dräng Nyckter och ordentlig kan 

den l:sfe April få tjenst på en Landtgård 
nära Götheborg. Adress å Annonskontoret.

(85.)

En trogen och ordentlig Kökspiga kan 
erhålla tjenst till den 24:de April. Adress å 
Annonskontoret.

(86.)

Åstundas köpa.
Lumpor af alla slag, äfvensom hvitt och 

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

(57.)

Kreaturs-ben
och Gammalt Jern uppköpas af

CARL E. SVALANDER.
(58.)

(22.)



g o t b p t "
jemte Hushålls-oc andra nyttiga råd.

me
835. Smör- sås.

Emör oc mjöl fräses wäl oc omröres med 
en wisp, att det ej fäster sig; sedun påspädes af 
det spad, hwaruti sisken är fokt, samt litet hwit- 
peppar iströs.

(Bjötflund.)

856. Smör oc hackade ägg.

När smnör är wäl smält ilägges finhackade 
dgg. Engels senap serveras wid bordet. Ates 
till saltsprångd torjf.

357. Wersilie-smör med morötter.

Morötterna skrapas, säras i sinå strimnfor oc 
kofas med fmör oc litet watten i en fastrull. 
När rötterna börja blifwa lena, ilägges finhackad 
persilja och nåqot mera smör; tet kokas sedan li- 
tet längre innan bet anrättas.

338. Brun Bas.

Smör oc mjöl lägges uti en fastrull; när 
bet år fräst, uppwispas bet med buljong samt så 
mycket af förnämnde föttsy (90.16) som fordras 
för att fåfen skal blifwa brun, oc fofas sedan 
litet. Den år bereiter färdig att serveras.

859. Hwit Sås.

Smör oc mjöl sammanfräses meb falrbiljong, 
litet grävde oc hwad flags kryoda fom behagas; 
falt efter fmaf.

860. Söt Mjölf-sås.

Smör oc mjöl fräses samt spädes meb söt 
mjöl att det blifwer lagom tjockt; socker oc falt 
taged efter fmaf. Då ben är foft, serveras ben 
till lutfisk, stockfist, foft falt strömmiug m. m.

(Björflund.)

Salader.
361. Lag Salade

2 t falt lar skåres uti aflånga strimlor oc 

lägges 1 timma i mjölf; berefter söndersfäres 
potatis, rödbetor, fött, äpplen oc saltgurfor, af 
hwarje fort hälften fä mycket fom (ar, samt 3—4 
hårdkofta agg, (aren upplägges i ett durchslag 
oc tryckes wäl ur med en träsked, hwarefter ben 
blandas med bet öfriga; alltsammans omröres 1 
wäl och uppblandas med olja, bragoivåttifa, 
^vitpeppar oc engels fenap. Där betta år wål 
blandat, fan man, om man så behagar, fylla en 
tratt med falaben, packa ben wäl full oc hårdt | 
tillsammans faut uppstjelpa ben på ett fat eller | 
en farott. Sedan formas fring tratten en krans 
af ben öfriga falaben, oc garneras med rödbetor, 
fräftstjertar oc ägg. Den serveras meb karpsåé 
(N0.338), font oinbringes i såssål.

362. Til- Galade.
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9:0 1.

Fet gob fili flås oc benas, lägges en tinné 
tib i föt miölf, sköljes i matten oc torfas i en 
handduf. Den skåres i gansa smä tärningar od 
tillagas meb fin olja, ättifa, peppar oc hackad löt 
Kofta rödbetor, morötter och hårdfofta ägg särad 
i små tärningar oc blandas i falaben. Men det 
lägges blott ofwanpå i passande sirater, efter 
hwurs oc end färg. Ar äggen hackas gulai 
och bwitun hwar för sig; men icke fin.

363. Eill. Salabe.
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90. 2.

Sill oc lika mycket anfjömid utwattnas od 
[fares i små tärningar tillifa meb litet fall ftet 
2—3 goba äpplen, 2—3 gurfor, ett par potati 
vc rödbetor och, om man bar, 2 skedar oliweri 
6 hårdfofta ägg-gulor gnidas wäl ut meb oljor 
Ättifa oc peppar, parerad igenom en sift oc 
blandas tillsammans meb falaben, hwilfen sedd" 
utlägged i wacra fafoner meb hackad ansjowis, 
ägg, röbbetor oc eaprid.

867. Hummer- Salade.

Hummern flyfwes; allt fottet taged ur salell 
oc ffäred i lika stora bitar; ber till taged detsanid 
fom till lar-salade (N0.361); men bet skäres gröf I 
oc sis uppblandas falaben meb färbiggjorb såe
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had 
inet 
met

fop 
wä 
fofi 
iel



Den anrättas med wackra hummerbitar oc förlo- 
rade ägg (N:o. 193).
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363. Krärt- Salade.

Härtil nyttjas detsamma font till lar-salade 
(:0 361), doc något gröfre sturet, helt litet tar, 
men få mycket mer kräftstjertar. Den anrättad 
och garneras fam lar-salade; doc med den silnad, 
Itt tratten flädes innantill med fräftstjertar, med 
thggarne emot sjelfwa tratten. När den så är 
fullsatt, ipackas falaben få hårdt font möjligt, oc när 
ben stal anrättad, urstjelpes tratten öfwver fatet, 
0c omfring pyramiden lagged en fraud af fräft- 
ftjertar oc förlorade ägg (N:0 193). Man fan 
äfwen garnera dem med rys sulade (92:0 372), 
Varigenom ben blir mycket wackrare. En liten 
åggforg fan sättes i öfre ändan af pyramiden. 
9gg-forgen göred af % hård-foft ägg, som 
afstäres något i spetsen, så att det står säfert. 
Sedan taged ett horn af cn hummer, som fätted 
twärt öfwer ägget, lifasom ett litet handtag, oc 
äggets fant uddas ined cn fnif, att bet får ett 
wackrare utseende. Härtil serveras fräft-oc 
humer-sås (N:0,333).

366. Italiens Talade.

Man sär medwurs i tunna sifwot oc låg- 
ger ben i wacra fasoner på saladefatet, meb ci- 
tonsfifwor emellan, feban be blifwit sfalade oc 
^tronfärnorna borttagna; feban lägger man 
Verofwanpå oftron, oliwer, capris, hackad ansjo- 
Tis, ättika, olja oc peppar.

367. Fis- Salade.

Den göred i synnerhet då man har öfwerblifwen 
lar, gädva eller folja; man tager derjemte litet 
hackad dragon oc pimpinella, fom uppblandas 
med skarpsas (338). Sedan garnerad falaben 
ied rödbetor, ägg oc panerab sisksärs.

368. Kött- Talade.

N:0. 1.

, Härtil begagnad bröftet af ftcft falfon eller 
sapun, hwilket tillikamed ena sidan af en i mjöl 
wdl utwattnat oc benat sill sfäras i små tärningar; 
•°fta röbbetor oc silleri, famt om bet årdtiben 
iedgifwer, 1 finskuret salad-hufwud oc något 

fraßsze, blandas wäl ihop med attifa olja, oc 
utläggas efter behag.

369. Sött Salade.

Ro 2.

Härtil fan tagad lemningar af fofta eller 
ftefta falfoner eller flora kycklingar; föttet skall 
wara fallt. Man tager skinnet af oc skår föttet 
i små tärningar, lägger bet på salad-fatet, sfär 
fofta röbbetor oc potatid i tunna stifwor af 
(ifa ftorlef, hwilfa läggas runbt omfring på hela 
fatet, fä atr en sfifwa röbbetor oc en stifwa po- 
tatid läggad till hälften på hwarandra; ber innan- 
för en rad af fläckta och mät benade ansjowis. 
Min fofar oc hackar några små löfar, hwilfa 
läggad ofranpå falaben jemte caprid oc oliwer 
oc häller deröfwer en fåd, fom tillagad af: bra 
mycket caprid, några hårdfofta ägg-gulor, litet 
finhackad persilja oc löf, famt några benabe oc 
finhackade ansjowis; betta blandas wäl sammans 
oc utgnibad meb olja, ättifa, litet peprar oc 
74 skedblad fin fenap, tilld bet blifwit en jemn 
fåd, fom parerad genom en hårsift öfwer sala- 
ben.

370. Sött Talade.

9î:o 3.

Kal falf-eller lammftef oc foft potatid skåres 
i tunna stifwor, lifa mycket af hwardera slaget. 
Sedan tagas föttstifworna på en gaffel och doppas 
i marjones-sås (N:0.331) samt uppläggad hwarftals 
på en farott meb potatiosifworna, hwaröswer 
man häller såsen. Saladen garnerad meb röd- 
betor, inlagd spans löf, iudians fraßfnopp oc 
hårdfofta ägg, desa febnare ffurna i klyftor.

(Björflund.)

371. Höns Salade.

Rär l)önfen äro fofta oc blifwit falla, be- 
nad be oc föttet skäres i mindre bitar, ungefär 
fom ett halft ägg; rödbetorna sraras hälften få 
flora fom föttet. éöndföttet inblandas meb wan- 
lig marjones-sås (J:0 331), tillifa meb gurkor, 
frasse oc litet drogon. Saladen garnerad meb 
Yuifwud-salade, hårdfofta ägg oc röbbetor eller 
oc meb tys Salade (9:0 373,).

372. Syckling- Salade.

Man ftefar små fycklingar, tager sinnet af 
oc skär bem i fmå stcken; feban utgnibad hårds 
fofta ågg-gulor meb litet peppar, ättifa oc oljat 
ett ftenfat. Köttet blandas wäl meb litet hackad
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foft löf oc lägges bereiter på salade-fatet. Den 
behandlas förrästen som ofwanståeude (N:0 371).

373. Nvs Ealade.

Man tager kokta rödbetor, som förut legat i 
åttifi, så att be äro wäl röda; desa sfäras t 
stifwor oc bildas i små fasoner med blecformar. 
Turska bönor, inlagda som pickles (i bris deraf, 
hela saltade bönor, hwilfa innan be skäras, böra 
ligga en stund i ljumt watten, uicn icke i fallt; 
tv bå förlora be sin gröna färg) skäras sedan i 
fyrkantiga bitar; lifaledes morötter och hårdkokta 
agghwitor, lifa mycket af hwardera som till be 
föregående, oc fasoneras på samma sätt. Der- 
efter skäras silleri- oc sockerrötter i watfra fyr- 
fantiga bitar. Desa fokas feban be äro skurna, 
oc få icke komma i falaben, föran be blifwit fal- 
la. Sedan blandas allt tillsammans med olja, 
ättifa, litet falt oc Invitpeppar Denna falabc 
fan också begagnad att garnera med.

374. Gädd- Talade.

partit! taged sådan gädda, fom år affjälad 
oc helfoft i falt matten, emedan oen blifwer hwi- 
tare ån då ben söndersäres. När gäddan år 
foft, borttagad fjällen tillifa med benen, och föttet 
plockas i rediga bitar, hwilfa dopvas i marjones- 
sås (N2:0 331) oc uppläggad hwarftals med 
stifwad potatis såsom en pyramid på fatet. Huf- 
wudsalade (fared i flyfror, hwilfa läggas cerom- 
fring oc garnerad med i flyftor srurna hårdfof- 
ta ägg samt öfwerströs med rödbetor, som äro 
sturna i tärningar, man fan äfwen til garnering 
begagna hårdfofta ägg.

• • (Björklund).

375. Salade af Sfinka.

QF färs, foft eller fteft sinfa göres salade på 
samma fätt fom af fött; äfensom af hön, an* 
fa, gåd oc falfon, af alla slagô fågel samt af 
liare oc färs rebnftef.

(Björflund).

876. Potatis. Salade.

Kall, foft potitis, förwälda morötter oc sil- 
\ [eri ffärad i wacra, men ej alltför tunna sif- 

mor. Detta uppblandas med mato'ja, åtrifa, li- 
tet socker, falt, ftärfpeppar od) senp. Sataben 
anrättad på fat mep hårdfofta oc i sfifwor skur- 
na ägg- omfring, fanit sifwor af fall släs-forf 
om hwartannat. 2)

(Björklund.)

377. Finka.

Ar en fteft falfstet taged njuren oc fettet od 
litet fett af stefen; dertil hälften få mycket foft 
fläst, en från benen wäl renfab fill, 12 stycken 
fofta och skalade potatid famt 4 morötter; detta 
skäres hwar för ftg i tärningar lifasom til sill 
falabe. Fläsktärningarne och njurföttet fräses i en 
ftefpanna, hwarefter bet upptaged oc potatistär 
ningarne läggad i bet ursmälta flottet att brynab 
litet. Sedan ditlägges allt bet ofwannämnda til 
lifa med litet muskot oc ftött ftarfpeppar, hwar 
efter bet fatted på ftarf eld, för att hastigt upy 
hettas. Derefter upplägges falaben på farott med 
trefantiga oc i smör ftefta brödsifwor deromkring 
i gob orbning. Dm man få behagar fan litet ät 
tifa blandas beruti eller orf fan ben serveras der- 
till wid bordet.

(Björklund.)

Pastejer. I
378. Pastejer.

Näs att hänwisa till hwad under 9:0 3 är 
anförbt ont formar i allmänhet, anmärfas här 
med affeenbe på pastejformar, att be helst bör wa- 
ra glatta, oc åro beqwämast, när de funna opp* 
uad på ena sivan. ‘astejer funna ocfså ftefad i 
tottpannot. De paftejer, hwilfa icke funna tagad 
ur formen, ftefad i en bleckform meb faft botten. 
Wid anrättningen stäles ben bå i en annan pryd- 
ligare form eller ben inbäras meb en bruten ser- 
wiett. Stekas pastejen på fat, inbårad ben på 
samma fätt. Hettan bör i början icke mara få 
ftarf, att smördegen blir brun, bå betta hindrar 
ben från att hôja ftg, beremot fan hettan öfad i 
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ben sista halftimman af pastejens ftefning. Ma 

bör också i gob tib tilltäppa ben meb papper, hwil- Våi 
fet, om få påfordras, fan utbytas meb ett nytt, th 
men hwilfet bå först stal marmad, på bet att "il 
paftejend höjning icke afftabnar.

Nästa N:o utgifwes Lör dagen ben 22 Mars.
Göthebörg, G. Veterscns Officin 1851.
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