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Rölstivningen.
Amons- oc Hushalls-Tidning.

20 49. Lördagen den 21 Juni 1851.

K yrk o m T idmingar-
I Söndagen efter Trinitatis, 

predika:
I Domkijrkan:

Ottesången: Comminister v. Past Claesson.
Högmessan: Domprosten, Doct. Thomander.
Aftonsången: v. Past Olsson.

I ChïisluMB Kyrka:
Sv. Högmessan: Kyrkoherden Lamberg.
Der Deutsche Nachmittagsgottesdienst: 

Kongl. Hofpred., Prosten Dunckel.
I Garnisons-kyrkan:

Bat. Prod. v. Past. Kindberg.

I Pattigkus-kyrkan:
": Pastor Hallén.

, I Carl Johans Kyrka: 
"h H. Comminister, Past. Ekberg.

, 1 Örgryte Kyrka: 
r°sten, Mag. Hörbeck.

I Hospitals-kyrkan: 
Fast. Mag. Landtbom.

MIdsommarsdagen. 
predika: 

I Domkyrkan:
(SEesängen: v. Past. Olsson. 
iessan: v. Past. Johansson. 

onsången: Comminister v. Past. Claesson.

i'v n I Chrislinœ Kyrka: 
)p Ögmessan: Kyrkoherden Lamberg. 

putsche Nachmittagsgottesdienst: 
Kongl. Hofpred., Prosten Dunkel.

i. I Garnisons-kyrkan:
Shessan: Reg. past. Ljunggren.

I Fattighus-kyrkan: 
v. Pastor Hallén.

/ Carl Johans Kyrka: 
kl. 10. Skolläraren Aman.

/ Örgryte Kyrka: 
Commonister, Past. Ekberg.

/ Hospitals-kyrkan; 
v. Past. Mag. Landtbom.

Annonser.
I morgon Söndagen 22 den Juni utkommer 

från C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin,
V årgången N:o 25,

INNEHÅLLANDE:
Verldsexposilionen, ined planch. — Industri­
utställningen i London, med 6 plancher. 
Methodisterna i Förenta Staterna, forts, o. sl. 
från N:o 24. — Ryska området i Nordameri­
ka.
Brreea Å detta veckoblad, som hvarje 
(sas Söndags morgon kl. 7 utgifves 
i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kau 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 den 21 Juni 1851,
(171.)



Till Salu.
1:ma Rågmjöl 

af Danziger Råg utmärkt 
godt & HIvitt särskildi för 
Hushåll försälj es af 

JOH. FR. WEDBERG.
(142.)

Nu inkomna hvita Kok-Ärter af den 
förra utmärkt goda aorten, hos N öHRN 

‘ (173.)

Hallon Ättika 
klar och sockerrik eller af vanlig godhet fin­
nes till Salu af _ 

G. LUNDBORG 
i f. d. Sahlgrenska huset.

(167.)

Meyeri-Smör
Utmärkt godt, nu åter inkomit försäljes af 

GUSTAF ÅKERLING 
(170.)

Rehn-Stekar
nu inkomne försäljes i kommision, af 

GUSTAF ÅKERLING 
(169.)

Prima sort Norrköpings Ost jemte de f 
sta sorter Specerier, säljes hos

C. B. WEDBERG.
_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ (172.) J

I Tjenst åstundas.
En 14 à 15 ars Gosse med lust och f 

lenhet för Grofhandel kan blifva antage" 
bod då han uppgifver sitt namn och vista" 
föräldrar eller målsmän uti egenhändigt skri 
ven billet till W. inlämnad härstädes.

(168.)

S o t b o t
jemte Hushålls-oc andra nyttiga rad.

791. Brynta kålrötter.

Rötterna (talas och urtagas med ett Eålrotss 
fern, få att de få sason af äggrgulor. Derefter 
fattas be p& satta eld t en flat kastrull med smör, 
beströs med rifwebröd oc flatted ledan i ugnen, 
för att brynas. När be arc gulbruna,spädas 
de med (itet buljong oc kokas mjufa. i tet pep: 
par, falt oc brynt socker pålägges oc rotterna 
omskafas wäl. De ätas till kötträtter.

792. Kålrots-mos.

9:0 1.
kålrötterna stöljas oc torkas mycket wål oc 

stefas i ugn, utan att brännas. Derefter aford- 
ges skalet oc rötterna stötas mycket fint. Hmor

0c mjöl fräses i en kastrull, oc beruti röred " 
fet tillika med falt, musfott, söt grävde wispal," 
ett par ägg-gulor samt litet socker, omså bel" 
Om man få will, fan mofet flås i en smord“ 
etter ett eldfast porslänsfärl, hwaruti halles 1. 
blab smält fmör, oc beströs med rifwebröd. 2 
efter insättes bet i ugnen att grabbas od) or"
Detta mos ätes titt sinfa eitler fött.

793, Kålrots-mos.
9:0 2.

När fålrötterna åro salade oc söndersf" 
fofad be mjufa i föttfpab, blanbabt med 2" 
oc feban be åro fullkomligt utfofta, uppil" 
i ett durchflag, hwarefter moset finstötes. 3 
fen taged ett gobt stycke smör, söt grädbers thestedar mjöl, finhacad perfilja o^ htet P"r



salt efter smak. När såsen har fått ett uppkof, 
slås maßzan deruti, för att åter få ett uppkok.

794. Blanquette till Mellanrätt.

Champignoner skäras i små tärningar tillifa 
med gäddlefwer oc brarentungor, om de finnas, 
iannat fail tagas kokta fal fellet lammtungor. 
Detta fräses i fårsft smör oc beströs med litet 
injöl, hwitpeppar oc falt efter fmaf famt spädes 
med fot grädda oc omskakas wäl. När bland- 
ningen år wäl sinmig, lyftes den af elden oc 
oerutt nedröres en wispad ägg-gula med ett sked- 
bad franst win, oc får sedan ftå wid wärmen. 
Ju wispas 6 ägg-gulor med 3 jungfrur söt gräd- 
0g oc litet salt; sedan smörjes en pannfafslagg 
oc ställes på fris koleld, få att den blifwer wäl 
bet. Derpå {l&6 af äggsmeten till en slants 
tjocklek: når den stadnat, få tages ett drygt sked- 
blad af ftufningen oc lagged på midten, hwaref- 
ter ftabninqen wifes till sammans från alla fyra 
sidorna i likhet med ett bref: få fortfares tills alt 
år fårdigt. Det bästa är, 0,11 man har flera lag- 
gar att grävda uti på en gång, emedan blan- 
quetterna böra serveras mycket warma. De låg- 
9as på fat med den släta sidan uppåt, hwilfen 
bör wara litet gulbrun.

Obs. Fatet bör stågpå ett warmt ställe un- 
ber gråbbningen.

(Björklund.)

795. Potatis, siufwad t Buljong.

Buljong oc ett gebt stycke fmör såttes på el- 
Ven tillifa med hackad löf oc litet peppar. När 
Det fofar, lagged beruti sönderskuren potatid oc 
tofs bermeb, tilld potatisen är foft oc fåfen är 
"gom fimmig; litet falt efter fmaf.

796. Potatis, siufwad med Grädde.
Små gula, fafta potatis åro be bästa till den- 

"I stufning. Eedan potatifen är foft, fåtted 
I Jrdbde tillifa meb ett gobt stycke fmör på elben, 

Letfil socker, muskottblomma oc litet falt. Den 
Wabe potatifen lägges i fåfen oc fotad beruti, 

ben blifwit (immig.

797. Sotatis, siufwad med Miöle.

." Man lägger fmör i en fastri r och navhet 
smält, ihälles mjölf efter beborj/S dan ben 

"Dofat, ilägged mål skalad potatis,, hwilfen’fur) 
' Tho, unber jemn omrörning, tills Den blifwer 

ndl fimmig. Den som behagar fatt ilagoa fin- 
) Dcad persilja.

798. Fransys Potatis.

Dertil taged infoft patatis (N:0 800), litet 
fmör flagged feban ben är foft, hwarefter ben 
sönderkramas wäl. När bet har blifwit fallt, iblan- 
bad 3—4 ägg-gulor, falt oc litet musfott. Det» 
ta arbetad wäl tillsammans, oc deraf formerad 
wackra fafoner efter behag. En ftefpanna meb 
fmör fåtted på swag elb, oc beruti läggas pota- 
tis-fasonerna tätt bredwid hwarandra; be wändas 
efter hand, men man aftar fig, att be ej gå sön- 
ber. De ftefad ljudgula, oc serveras på en bru- 
ten serviett, eller hur man behagar.

799. Nåskalad Potatis.
Man wäljer dertil af ben runba forten. 

Potatisen sfalas rå, jemnad meb en fnif och fät- 
ted på elben meb litet watten oc falt att tota; 
innan ben blifver fullt foft, afhälles wattnet oc 
ben blifver ftåenbe i famma fastrnl nära elben 
Sastrullen, font bör wara Iyckt, omskakas ofta; 
tillifa efterfed noga, att potatifen ej bränned.

800. Imkokt Potatis.
Potatisen skalas oc jemnad på famma fått 

font ■annåmnbt t 9:0 799; men de kokas 
uti en bertill inråttab imfofare (N:0 6).

801. Brynt Potatis.

Hel, fmå potatid skalas rå oc torkas meb 
ett flåbe famt lagged meb fmör i en jernfaftrull 
unber lock, att wid jemn elb genomftefad oc gul- 
bryna; be omskakas flitigt oc tillses att be blif- 
wa jemna. Litet socker oc falt ftröd unber bry- 
ningen öfwer bem, oc bå be åro fårbiga, anrät- 
tad be till hwarjehanda föttråtter.

802. Potatis, kokta i Embr eller

Slott

potatifen råsalas, Eiyfwes i 2—4 delar, söl- 
jes oc torfad emellan ett linne. Smält smör 
eller renab slottyr hälles uti en ftefpanna, oc när 
ben är het, ilägged potatifen; men ej för många 
på en gång. Deruti kokas ben tilld ben blifwer 
ljudgul, oc är bå färbig att anrättad.

Anm. För att borttaga bet mefta af flottet 
eller fmöret upplägged potatifen förs på gråpap- 
per,



803. Potatismos.

Potatisen skalas rå, oc påsättes att fota i 
swag buljong, hwarefter den stötes oc sönders 
kramas wål. Smör tillifa med sinhackad röblöf 
fräses oc moset lagged sedan deruti. Det . ont: 
röred wäl, påspädes bereiter med söt grädde jent- 
te (itet fatt oc ar sedan färdig att anrättas.

so . Potatismos med Fläse.

Potatisen skrapas rå och kokas i få (itet wat- 
ten som möjligt, hwarefter be rörad sönder. Då 
har man något fet röft sinka, eller annat salt 
fläs, hworaf bet feta ofta bortsfrådes. Detta 
fläs skåres i fina tärningar, och lägges, jemte 
löt efter smaf, uren helt små, att i stekpanna 
brynas. När bet år gulbrunt, slås bet, jemte en 
god bel hackad persilja, (itet ingefåra oc peppar, 
i potatis-moset,, hwilfet dermed ånntt en stund to- 
far, oc gifwes feban till salt fis eller fött.

805. “otatis-pudding med Grädde.

"Botatisen srapas rå oc fönvållad i söt 
mjölk, hwarefter be upptagas och rifwas eller 
stötas ganska fina. Till '/i stop af denna mas- 
fa taged 1 qwarter smält fårsft smör, hwilfet 
med en träsked arbetad till sammans med potati- 
fen, att maßzan blifwer mycket smidig. 10 aggs 
gulor jemte 4 hwitor röred äfwen häruti, helt 
litet rifwet hwetebröd och få mycket söt grävde, 
som fordras att gifwa puddingen lagom stadga. 
Bäs år, att i en munfpanna göra ett (itet för- 
sök; ty bet beror så ofta af potatisens egenskap. 
Nu tillägqes afwen socker och stött kanel efter 
smak, jemte gul citronsal. Då maszan år får» 
big arbetab, ' röred be 6 återftåenbe ägghwitorne, 
hwilka åro wispade till shum, deruti, och masan 
flåd i en smörform oc gräddas i ugnen famt 
anrättas med en sås, fofab af söt gräode, socker, 
fanet, citronsfal och ågg<gu(or. Af benna mafia 
fan äfwen munfar eller små plättar bakas.

soG. Kräm af Potatis.

De stalas ra och fönvållad i föt mjölf, hwars 
efter be iifwas eller stötas ganffa fina, och sät- 
tas sedan på elben, med föt gråbbe, gul citronstal, 
hel faite! och socker, och bör bet wara så mycket 
gråbbe, att når fråmen år fofab, ben år såsom en 
tjoc wälling. Då filad ben genom ett fint durch- 
flag, att inga små klimpar få medfölja, hwarefter 
ben åter sättes på elben, oc då ben sjuder, af- 
lyftes ben, och få många ägg-gulor iröres, som 
fordras att gifwa ben behörig tjocknad. Den {lå3 

bå upp att fallna, oc garnerad feban med sio 
mod, eller hwad syltade bår man behagar, och • 
ted med söt gråbe eller bärsaft.

Salader.
807. Hu fwnd- Salade.

å hårda falads-hufwuden afffråbad be ytin 
bladen, hwarefter be söljas oc skäras i flyftot 
Sedan göred en sås af 2 hårda ägg-gulor, hwi 
fa utgnidas meb en sked, oc derefter taged det 
till fin matolja tillifa meb dragonättifa, litet salt 
hwitpeppar och för dem, som tycka derom, lift 
socker. Saladen upplägges och såsen l;ålled de" 
öfwer. Den garnerad meb rödbetor och fofta ägs’ 
hwitor, hwilfa fasoneras meb fmå formar.

SOS. Winter-Salade.

Saladen renfad, sköljas wäl oc upplägges P 
ett linne. Såsen göred af 2 hårdkofta ägg-gulot 
hwilka passeras genom en hårsift oc uppblandd 
med olja, åttifa, litet falt oc hwitpeppar.

809. Färs GurE-Zalade.

Färska gurfor falas och äras i tunna sif 
wor, öfwerströs meb falt oc skakas mellan twen 
ne talrickar, hwarefter skifworua upptagad ur Id 
fen, läggas nätt på saladfat och öfwerhälles mel 
äticka, olja oc beströs meb litet starkpeppar.

810. Inlagd Gurt-Balade.

Härtil taged gurfor fom åro halfwurna od 
ännu icke börjat sätta frö; be skalas oc fräras 1 
tunna sfifwor, hwarefter be beströs meb fint sal 
och få ftå få 1 timma, men prejad ej. Man t 
ger derefter ett filfat af stengods, hwarpå lägge 
eu tunn serviett och berpå qutforna, fom blif" 
ligganbe få öfwer natten, att (afen får afrinn" 
Dagen berefter nedläggas be i små glasburfar € 
1er forta flasfor meb stor hals, oc böra be id 
syllas mer ån till hälften, eller innehålla mer d 
hwad man fan behöfwa anråtta en eller högs t" 
gånger. På desa gurfor hålles berefter uppfoft 
men fall, winättifa famt ett par tum högt me 
gob olja, hwarefter burfarne öfwerbindas meb pay 
per och sållas på ett swalt ställe. När be p 
la anwändas, anrättas be meb olja oc åttifa.

Nästa N:0 utgifwes Onsdagen ben 25 Juni.
Götlyeborg, G. Petersens Officin 1851.




