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Annons- oc Hushålls-idttntg.
N:o 61. Lördagen den 2 Augusti 1851.

:
1

I6 y r K O = T idmin g a r- 
" 7 Söndagen efter Trinitatis 
i[ predika:

/ Domkyrkan:
Ottesängen: v. Past. Olsson.
Högmessan: Domprosten, Doct. Thomander- 
Aftonsången: Comminister Y Past Claesson.

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

Kongl. Hofpred., Prosten Dunkel.

/ Giirnisons-kyrkan:

cher. — Industriutställningen i London med (i 
plancher. •— Assurcradt, Berättelse af M. IL 
Geldern, forts, fr. N:o 30. — Ett och annat 
ur Naturläran, forts, fr. N:o 30.

-,9=» Å detta veckoblad, som hvarjo 
etsas Söndags morgon kl. 7 utgifvos 
i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan 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 2 Augusti 1851.
(192.)

Högmessan: Bat. Pred. Lundgren.
1 ---------------
1 / Fatliglrus-kyrkan:

v. Pastor Hallén.

I Hospitttls-kyrkan:
y ". Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
I morgon Söndagen den 3 Augusti utkommer 

ån C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin, 
V årgången N:o 31, 

INNEHÅLLANDE:
/ b

i °carmés Process, lorts. fr. N:o 30, med 2 
Plancher och karta öfver Slottet. — Geolo- 
Siska Bilder, forts, fr. N:o 26, med 2 plan-

Från C. Petersens Lithografiska Inrätt
ning och Boktryckeri har i dag, Lördag d. 2 
Augusti, lemnat pressen:
N:o 5, andra årgången, af 

URVAL UR 

Fliegende Blätter 
och andra illustrerade arbeten, 

på Svenska språket, 
innehållande:

Öfverflödig Högfärd, med planch. — Herr 
Toffelman, forts, fr. N:o 4. — Sammetshatten 
Novell af Albert de Calvimont, forts, o. sl. f. 
N: 4 — Illustrerad Anekdot. — Bihang til 
Industriutställningen i London, med 4 plan
cher.



ZAP Al denna veckoskrift utkommer 
esubs hvarje Lördag ett N:o om 4 
sidor i samma format som Söndagsmagasinet.

Pris för helt år 3 R:dr B:co.
Prenumeration emottages så väl hos alla 

Bokhandlare, som å Postkontoren utan tillök
ning af transportkostnader.

Obs. Af Extra N:o 3, med planchen öf- 
ver Sedelmynt, finnes ännu exemplar att till
gå hos utgifvaren

à 1 R:dr IB:co:
men prenumeranter för hela året (fr. o. m. bör
jan af Juli d. å. till ultimo Juni n. å., eller 52 
N.o utom extra numren) erhålla densamma 
gratis.

Från C. Petersens Lithografiska Inrättning 

och Boktryckeri har lemnat pressen.

FLASKAN.
Berättelse med 8 bilder af F. Naumann.

Pris för ! ex. med 20 tvåspaltiga sidor text 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Bco. 
Då 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 
emplig att begagna såsom ändamålsenlig 

gåfva åt deras underhafvande.

Erhålles portofritt med posten,
(106.)

Till Salu.
Prima sort Norrköpings Ost jemte de fle

sta sorter Specerier, säljes hos
C. B. WEDBERG.

(172.)

Skogarn
af Jonsereds Fabriks till- 
verkning, såväl af Lin sol 
Ilampa, säljes hos

C. B. Wedberg.
(194.)

Herregårds Smör 
i fjerdings, åttingar, och Smärre Byttor ul 
märkt godt, nu inkomit, försäljes i Comisio 
af

GUSTAF ÅKERLING
(181.)

l:ma Rågmjöl 
af Danziger Råg ulmärki 
godt & HIvilt särskildi för 
HtishaH försäljes af

JOH. FR. WEDBERG 
(142.) t

Cognacs- och Rom-Essence ; flas’ 
kor à 1 Rdr rgs, lagom qvantitet till förvand” 
ling af 15 kannor renadt Bran vin uti Coga8° 
eller Rom, hos

CARL E. SVALANDER

(184.)

Skrif-, Koncept-, Makulatur- och Kork 
papper, samt Fönsterglas och Apotheksglas af 
alla sorter, äfvensom ett mindre parti Syl" 
burkar t. o. m. 2 kannors rymd, försäljas 
kommission, hos

CARL E. SVALANDER

______________________________(185.) L

Astundas köpa.
Hreatursben och Lumpor 

af alla slag, uppköpas af
CARL E. SVALANDE

(155.)



jemte Hutshålls-vc andra iiyttiga råd.
965. Socker-årta.

Till 1 t tifwet oc finsiftadt socker tagas 
16 ägg, hwarifrån man iljer 6 hwitor. Aggen 
0ch sockret röras åt en led 72 timma; derefter i- 
"hages 1/2 t mjöl, hwarmed det föres 1 timma, 
d"lt åt samma led. Nu smörjes ett hwitt pap- 
Ler med smör, oc dermed beflädes en tärtform. 

meten omröred oc hälles uti formen, hwilfen 
hattes att gräddas i swag ugnswärme. När 
drton är ljusbrun, är den färdig; papperet bort- 
"ges, oc den serveras antingen fall eller warm.

966. Vortugifis Eréme-Tårta.

En botten of smörteg (N:D 386) utsäres ef- 
ter fatets storlef; rundt onikring bottnen lagged 
en utskuren remsa af degen, font sasttryckes med 
Watten. Derefter gräddas tårtan i en lagom 
warm ugn. När ben är gräddad, uttageS den 
od) ställes att fallna. Sedan tårtan har afswal- 
ut, filled ben med den dertill beftämba crèmen, 
"wilfen förut bör mara kofad oc kallnad; derpä 
"oges sylt, hwarefter bet hela öfwerstryfes med 
S99hwit6-kum, wispadt med tillräckligt socker. Se- 
o färgad dylift stum antingen med upplöst car- 

eller meb berberissaft oc hwarmed fauterna 
"ttraé. Tårtan infättes litet i ugnen, att gla- 
Thren får torfa.

967. Genfer.Eårta.

g Härtil taged 7, 6 socker, % t smör, % 
581 Potatismjöl eller mycket fint hwetemjöl, 7 ägg, 
G "irna skalet af 1 citron oc något fanel. 
gopret, mycket wäl arbetabt, sammanröres en 
åt . balftimmas tib meb be 7 ägg-gulorna, allt 
oc "lia leb. Derefer ilägged focfret, fanelen 
nåo.ronskalet, oc dermed omröres alltsammans 
qod" . gånger. Sis iröres mjölet jemte be 7 
et"Wiforna, slagna till hårdt sum, tillifa meb 
i Idr flebar conjack. Maßzan gräddas långsamt 

OrD form.

968. Gngels Bisenit-Zårta.

72 T uttwättadt oc wäl arbetabt smör 

sammanröres unber 1 timma meb 12 ägg-gulor, 
rifwen citronsfal, något ftött cardemumma, fanel 
oc 1 t ftött socker. Derefter iröres petatis- 
mjöl oc 2 matskedar ljum mjölf. Sedan hälles 
maßzan i en form oc grävdas i god ugndtvärme.

969. Engels Blind-årta.

En botten af smördeg (N:0 386) tilsäres 
efter fatets storlef oc lagged vå en plåt meb 
smordt papper unber. Häröfwer utbredes fylt, 
men ej för nära fanten.Nu wätes ben rundt 
omfring meb matten, oc en dylit botten lagged 
deruppa; bet efter skäres ben litet rundt omfring 
meb en bafelsesporre, öfwerpenslas meb upprat# 
fpab äqghmita oc önwersiktas meb tillräckligt soc- 
fer. Den införed berefter i en lagom warm ugn 
att grävdas.

970. Spans Emör-Tårta.

Wanlig fmörbeg (N:0 386) utfaflas till % 
tumd tjocklef, oc af ben skäres en botten efter 
anrättningsfatets storlef; berefter skäres ett dylif, 
men tunnare oc minbre, oc feban så många 
man behagar allt minbre oc minbre; men wan- 
ligtwis plägar bet mara 6—7. Sedan läggas 
be hwar för sig på smorda plåtar oc gräddas i 
lagom roarnt ugn. De anrättad på fatet meb 
sylt mellan hwarje botten, ben ftörfta unders oc 
ben minsta öfwerst. Derefter wispas några ägg- 
hwitor till skum oc beruti blandas %2 t flor# 
siftavt socker tillifa meb några droppar citronfaft. 
Detta stryfés jemnt öfraer tårtan oc berpå hwitt 
groft socker eller fulört, om man få behagar. Den 
insättes i swag ugnöwärme 7/4 timmad tib oc 
är feban färdig att serveras.

971. Grädd Tårta.

y. Rop gob fur grädde, 1 t wäl twättadt 
fmör, 6 ägg-gulor, något musortblomma eller 
muskott och 2 lod socker taged härtill. Agg-gu- 
lorna wispas i grävden oc arbetad en ftunb til# 
(ifa meb focfret oc muskotblomman. Sedan tils 
lägged fa mycket mjöl, att bet blifroer en lagom 
hård beg, fom låter fafla sig. Maßzan såttes nu



på ert kallt ställe att selna; derefter utfaslas den 
oc smöret inarbetad som til smördeg ():0 386). 
Häraf formeras en icke mycket tjoc fafa, font öj- 
werstryfes med smält smör oc grävdas wil. 
När tårtan är tagen ur ugnen, beströs den med 
socker cc kanel. Den håler sig länge wälsma- 
kande, hwarför ben i synnerhet är tjenlig att haf- 
wa i förråd på landet.

972. BrödTårta.

Härtill tagas 12 ägg-gulor oc 2 hwitor, 
hwilka röras åt en led med 16 lod socker, tills 
bet höjer sig, bå man ilägger 16 lod stålad oc 
stött mandel, 6 lod stött och finsiftad fryvdlimpa, 
1 skedblad stött fanel oc 2 stötta neglifor. 
De öfriga ägghwitorna wispas till hårdt sfum 
oc nedröras fift, hwarefier massan häles i en 

smord form oc insättes i swag ugnömärme 1 
timma. Tårtan utstjelpes på fat oc serveras 
meb sylt.

978. EnabbTårta.

Dertill taged % t smör, 1’ t potatis- 
mjöl, %4 t socker, det rifa stalet af 1 citron, 
något fanel oc 7 hela ägg samt wid paß 4îed- 
blab gob jäst. Smöret, wäl arbetaot, samman- 
cöres meb äggen, jästen oc sockret tillifa med 
mjölet, Iwilfet efter hand iströs. När allt är 
hopblandavt, lägges maßsan i en smnord form oc 
gräddas wid jemn ugnöroärme.

974. Gateau be madelène.

Man wispar 12 ägg oc bertil slorsiftadt 
socker, hwetemjöl oc fmör, af fwoardera sloget li. 
fa wigt meb äggen. Gulorna röras först med 
sockret tills bet tjocknar, sedan mjölet oc så iiö- 
ret famt fift ägghwitorna, wispare till hårbt 
sum, hwilfet nedröres tillifa meb litet rifwen ci- 
tronsal oc några broppar af faften. Då hat 
man tillreds en något flat, wäl smord form, 
hwaruti man häller blandningen, hwarefter den 
insättes i lagom wann ugn aftr giavras. När 
fafan höjt ftg, uppstjelpes pen att. tallnd, oc se

dan glaceras ben med ägghwita oc socker, Hywilé 
fet förut är arbetadt 1 timma meb faften af 1c 
tron. Efter glaceringen beströs ben meb fulör 
socker, hwarefter ben torkas i swag ugnswärif 
Denna Blandning fan äfwen fyllas i fmå fo" 
mar oc serveras font bakelse.

975. Kaffe årta.
Man arbetar 4 ägg-gulor tilsamans med" 

lod fmör od) 8 lob socker, hwari inblandas 810) 
mjöl. Häraf uttfaflas en beg, % tunt tjoh 
hwilfen bestryfes meb ägg oc öfwerftröd md 
fotter, hwarefter ben grävdas meb måttlig ugi? 
hetta, tills ben blir gulbrun.

976. Små NoseTårtor.

Pastej-formar beklädas meb tunn fmörbeg (20 
387). Sedan rifwev %2 t sötmandel, som u 
blandas meb några skedblad rose-watten oc 7 
t focfer, hwilfet allt blandas till en tu" 
beg. Man wifpar 8 ågghwitor till hårdt stu" 
hwilfet röred i bet förra. Sedan fyllas formd" 
ne bermeb oc gräddas i swag ugnswärme.

977. Sitron-Kaka.
Mn rörer wäl tillsammans 24 lod rij" 

focfer, 8 lob fmör oc 12 ägg famt flår bet1111 
en stenkastrul, hwarefter bet sättes på elben d" 
ftabna font till äggröra. Derefter uppslås det "" 
ett stenfat oc omröres, tills bet blir fallt. 6 
ban taged bet gula ffalet af 2 citroner, men id 
ten af 3. Saften silas genom ett durchslag l' 
blandas uti majtan tillifa meb bet gula af sal"" 
Nu taged en poröländform, font beklädes 14 
goråndbeg, oc beruti lägges masan, bwi^' 
gräddas uti fwag ugnswärme. När fafan " 
höjt ftg, är ben färbig, hwarefter ben fermera- 
fornt meb serviett omkring.

Nästa N:0 utgifwed Onsdagen ben 6 Aug"" 
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




