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iöksti ningen.
Arons- och Sushäls-Tioning.

2130 50. Onsdagen den 25 Juni 1851.

Bok-Annonser.

På C. F. ARWIDSSONS förlag utkommer: 

Folkvännen.
s En illustrerad mmånads- 
i Skriftför MBildming ochRöje.
i , Första årgången 1851. N:o 1—5. 

^''enumeration för helt år eller 12 häften^ 
hearje hafte bestående af 16 tväspalt/ga si 
dor, emottages med: H Rdr b:ho. — Lösa 
häften säljas endast hos förläggaren.

6 De utkomna 5 häftena innehålla:
j Anmälan.
| Om Uppfostran. Af W.
I Far mors Gosse Berättelse. Med en gravyr, 

tsaias Tegnér. Biografi. Af W. Med Tegnérs 
g Porträtt.

9" Barometern. Efter tyskan af J. J. Å. 
opkhandels Anmälan. 
'fTkniönster.

t 'lS*-Scener.
| Lytena Slott. Med vy.
’ j ?ra or(l <>m Bildningens Begrepp. Af W.
- *tk.ob Berzelius. Biografi. Med porträtt. 

wggor och Ljus. Teckning utur lifvet. Med en 
olravyr.; K" Babriltationen af Knappnålar.

7 jfkeli sätt fttt rena saker af self oer. 
g.rsholms Slott. Med vy.

; Degeln. Ur en sjömans dagbok. Skizzaf 
GONKEL ADAM.

j “ Förmörkelser i allmänhet
( Och i synmerhet den totala sol- 

Örmörkelsen den 28 Juli d. å.
vA J. J. Å. Med 2 figurer.
^ans Christian Örsted. Biografi. Med porträtt.

. en stora Yerlds-exposiliomen i London. Med 
nsn vy af expositions lokalen. 
^ihrinébergs Jernverk. Med gravyr. 

ergsmanna-sâng. Af B—h—n.

Blliuda Rosa, Berättelse af Hendrik Con
science. Efter Holländskan.

Den lärda smeden.

ANMALAN. tlTiJ
Nästkommande Lördag, d. 28 Juni, kl. 9 f 

m., utkommer från C. Petersons Lithogra- 
fiska Inrättning och Boktryckeri

Extra-Nummer 3 af
Urval ur 

Fliegende Blätter
och

andra illustrerade arbeten.
RPasMed detta N:o följer den utlofoade 
eissebee planchera med öfoerförning af 

Sedelmynt.
Pris A HG:dr HB:co;

men de, gom med 3 R:dr B:co prenumerera å 
hela andra bandet, hvaraf N:o 1 utkommer in
stundande 5 Juli och sedan fortfarande ett 
N:o hvarje vecka, erhålla så väl detta som 
de föregående tvenne Extranummer (så långt 
den gjorde upplagan det medgifver) gratis.

Lösnummer säljas endast hos utgifvaren 
och Uott af detta nummer.

Prenumeranter inom staden erhålla sig 
bladet kostnadsfritt tillsändt.

Från Landsorten mottagas reqvistioner så 
väl å rikets alla postkontor och boklådor, som 
hos utgifvaren, och är postförvaltare-arfvodet 
inbegripet i prenumeralions-afgiften, så alt 
prenumeranter i Landsorten hat va bladet för 
samma afgift som de här i staden boende.

För att någorlunda kunna bestämma upp
lagan, torde rcqvisitioner snarast möjligt in- 
sändas.

Götheborg d. 25 Juni 1851- 
C. PETERSEN.
.......... (175.)



Från C. Petersen Lithografiska Inrättning 
och Boktryckeri har lemnat pressen.

Berättelse med 8 bilder af F. Naumann. 
Pris för 1 ex. med 20 tvåspaltiga sidor text 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Bco. 
Da 8 exemplar tagas, erhålles det 9:de 
gratis.
Denna lilla skrift kan icke nogsamt re

kommenderas till spridning bland allmän- 
heten, ty så väl texten som de utmärkt 
vackra bilderna framställa fyllerilastens fas
ligheter i bjert men sann dager, och tor
de för tjenstemän och husbönder vara 
lemplig att begagna såsom ändamålsenlig 
gåfva åt deras underhafvande.

Erhålles portofritt med posten.
(106.)

Af Mil Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgifvaren 

Götheborg d. 21 Maj 1851 C. PETERSEN.

Till Salu. 
l:ma Rågmjöl 

af Danziger Råg utmärkt 
godt & IIvilt särskildt för 
Hushåll försälj es af 

JOH. FR. WEDBERG.
(142.)

Nu inkomna hvita Kok-Ärter af den 
förra utmärkt goda sorten, hos, N öKN.

' (173.)

Meyeri-Smör 
Utmärkt godt, nu äter inkomit försälj es af 

GUSTAF ÅKERLING-
(170.)

Rehn-Stekar 
nu inkomne försäljes i kommision af 

GUSTAF ÅKERLING
(169.)

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

C. B. WEDBERG.
(172.)

IHallon Ättika 
klar och sockerrik eller af vanlig godhet f" 
nes till Salu af

G. LUNDBORG 
i f. d. Sahlgrenska huset.

(167.)

I Tjenst åstundas.
En nyckter och ordentlig kusk, som 42 

köra såväl 4 som 6 hästar med anspann, 4 
vid företeende af goda recommendationer gc' 
nast blifva antagen till Extra postillon vi 

Deligence-Inrättningen: närmare underrätte 
fås å Deligence-Contoret i Götheborg.

(166.)

Åstundas köpa.
Kreatursben och Lumpor 

af alla slag, uppköpas af
CARL E. SVALANDE

(155.)



jemte Hushålls-pc andra nyttiga rad.

SII. Hwit-eller Nödkåfs.Salad.

_ Dertill tagas af fålhuswuden be innersta oc 
Jinaste bladen hwilfa skäras i fina strimlor, lag- 
Jas i fallt watten oc derefter i ett durchslag, att 
wattnet fan wäl afrinna. Såsen göres af olja 
eller ägg-gulor, ättifa, salt och peppar, oc) der- 
nt^ uppblandas fålen wäl t salddfat.

812. Blandad Talade.

Soft fal potatis, silleri, rödbetor oc moröt- 
ter, lifa mycket af hwardera forten, skäras i stif 
Wor oc läggas nätt omkring på saladfatet, på 
få sätt, att den ena sifwan kommer att ligga ritt 
hälftengpå ben anbra, tills fatet är fullt. Små 
löfar, hels inlagda, hackas oc blan das meb 2 
matskedar olja, 3—4 b:o ättifa oc litet stött pep- 
pari detta slås öftrer falaben. Den garneras med 
Ttismor af rödbetor oc morötter.

t 813. Etickelbärsgröt till stek.

Man tager omogna stickelbär, fätter bem på 
“Den med gansfa litet watten tillika meb ett styc- 
" urtmättabt smör, så ftort font en walnöt, till 

stop bär; be få endast kofas möra, men ej i 
l°nber. Några små bitar fand kokas meb bären; 
locker ilägges, när gröten ät foft.

ägg-Rätter.
814. Löskokta Agg.

Sedan äggen äro twättade i fallt watten, läg- 
906 be i ett durchslag, som ställes i grytan, når 
sottnet fofar, oc feban be fofat, högst 4 minu- 

upptages durchslaget, wattnet affilas oc borts 
"fas meb en serviett.

815. Iylda Agg.

, Aggen fofas hårda, sfalas oc flyfwas på läng- 
n t 2 hälfter. Gulan urtages och hwitorna 

“Jga6 i watten. Gulorna uppblandas meb fin- 

rifwet hwetebröd ti Q ifa meb något finstött man- 
bel oc 4 hela ägg. Nar denna färs år wäl 
arbetad, fylles ben i hwitorna, jemnas derefter 
med en fnif oc grävdas sedan litet i en tort: 
panna eller ugn. De anrättad meb winsås, el- 
1er till spenat (»:0 741).

816. Lgs i sey.

De förlorad lifasom N:0 193. När äggen 
äro afputsade, uppläggas be på ett karott med 
warm kött-sy på bottnen af karotten. De ser- 
veras efter ftef, etter titt frufoft meb rostadt bröb.

S17. Frans lgg-rätt.

N.o 1.

Man tager biscuits oc macaroner, hälften af 
hwardera, en bit hård citronat, några skållade 
bitter-maudlar famt socker efter smak. Allt betta 
stötes wäl. Derefter taged 8—10 ägg, hwilka 
tillika meb litet gräbbe oc ganska litet falt sam- 
manblandas meb bet ftötta. Denna ma^a paßze- 
rad genom en hårsikt. Smeten slås derpå uti 
en porslänsfastrull oc grävdas i ugn meb swag 
wärme tills fmeten har blifwit lagom styf.

SIS. Frans ^^-ratt.

N:o 2.

®å många ägg man will hafwa slås sönder 
p& ett fat bredwid hwarandra. Sedan sättes fa- 
tet på en het spishäl, så att äggen funna blif- 
wa stadnade, hwarefter be beströs meb litet pep- 
par. 1 ansjowis lägged öftrer hwarje ägg, oc 
serveras be berefter på famma fat.

819. Stekta eller Spegel-ägg.

En stekpanna meb smör sättes på elben. När 
möret har fräst, sönderslås äggen beruti, wäl 
skiljda från hwarandra, oc stefas nu tills hwi- 
tan blifwit ftabnab. Derefter putsas äggen meb 
en fnif, uppläggas oc serveras till foteletter, 
beefstekar, falfbeefar etter gröna rätter.
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820. 2gs med Win-sås.

Smör oc mjöl fräses oc uppwispas med li- 
tet kokt watter. När det fofar, iläggas några 
wäl rensade oc sköljda corinther, oc nar desa 
åro fullfokade, uppwispas 2 ägs-gulor med ungt 
fransft win efter behof. Derefter har man till- 
reds, oc på en karott upplagda, förlorade agg, 
hwaröfwer såsen hälles. Desza ågg serveras till 
mindre fonder eller frufostar.

821. Kofta ägs med ljus Eås.

Färska ägg läggas i fofande watten att wäl 
koka i 5 minuter, hwarefter de upptagas vd läg- 
gas i kallt watten. När de åro kalla, aftagas 
skalen mycket nått, så att de blifwa slata, flyfwas 
sedan längs efter oc läggas med gulan uppwänd. 
Smör oc mjöl lägges i en fastrul, oc når 
detta fräser, uppwispas det med litet höns- eller 
falf-buljong. Ett par ågg-gulor uppwispas meo 
1 qwarter föt grädde, som likaledes wispas t så- 
fen, fanit litet muskott, socker oc litet citronsaft; 
men så litet af allt, att det endas bryter smaken. 
Såsen hälles i farotten öfwer aggen.

822. Plommonkofta ägg.

De behandlas font de föregående (N:0 821), 
men klyfwas ej oc serveras till purée på wildt.

823. Hggrbra.

Til hwarje ägg tages 1 sredblad grädde oc 1 
skedblad watten, som wispas wäl tillsammans med 
litet fint falt. Färsft smör lägges i en kastrull, 
oc när det fräser, ihälles äggwiépningen. Dar 
den börjar stadna, upplägges den nått med en 
matsked, oc ben år då färdig att serveras till 
skinka, lar oc rökta kötträtter. 9m man beha- 
gar, fan äfwven sinhackad persilja, pure* eller 
graslöf inblandas uti äggröran.

824. Tggrbra med äpplen.

Man falar goba möra äpplen, urtaget fårn- 
busen, flyfwer ben förft i 4 belar oc sedan i 
sifwor; berpS fråsas be med smör oc socker tills 
be injufna och berefter slås så många ågg uti en 
kastrull som erfordras till en äggröra, orb litet 
förr än ben år färdig, iläggas be söndersurna 
äpplena, hwarundet aggröran mrörné warsait 
tills ben blifvit lagom stadig.

823. Senaps-Agg.

De behandlas på samma fått som fofta ägg 
med ljus fäö (N:0 821); men med ben stillnav, 
att i stätet för citronsaft tages 1 sredblad engels 
eller frans senap, font uppwispas i fåfen, förän 
ben hälles öfwer äggen.

826. ägs med Ansjovis.

Beredes som äggröra (N:0 823) oc en del a 
äggwispningen hälles uti en blecklada, font föru 
är smord med fallt smör; direfter ilägges sönder 
sfurno ansjovis, oc lådan fylles med ben öfrigl 
aggwispningen. Detta gräddas berefter t ugn 00 
serveras wid frukostar.

S27. Aggröra med rött Lag.

Röft lar skäres i tärningar oc berefter gö 
man en äggröra af 8 ägg. från hwiifa 3 hwi’ 
tor borttagas. Man flår berefter 3 jungfru 
giäbbe eller gob mjöl till bet förra samt litet fil- 
sfuren persilja oc en nypa falt, hwilfet allt OI 
wispas wäl. Man smälter 2 skedblad smör i el 
kastrull 0c) smeten slås deruti samt ställes 19 1 
safta elb. När äggröran börjar stadna, ilägges 1 
qwarter af (artärningar, hwarefter bet warsail 
omröres. Då allt betta stadnat, anrättad bet pd 
karott oc serveras wäl warmt.

828. Aggröra med Böekling. i

Aggröra qötes af 1 qwarter föt gräbbe oc 10 
ägg, bwartfrån 4 hwitor borttagas; betta wispaé 
wål tillsammans med litet finsfuren persilja od 
falt. Man smälter ett par stedblad ftnör i en 
ftrufl, bitflår äggblandningen oc sätter ben pd 
sakta elb, hwarefter man med en träsked fafta t 
ger från bottnen bet font ftabnat oc lägger bei 
på anråttningdfatet. Sedan man upplagbt all! 
samman, lagged böckling på halster, få att sir 
net fort loßnar oc fan afdragas; hufmudet oc 1 
stjerten afskaras. Böcklingen upplägges derefiet j 
ordentligt på en karott och åtes till äggröran. 

fined Lördagen den 28 3mu. g 
G. Petersens Dfficin 1851. i
_______________________— d
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