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fi ö k 6 t i d n i n g c n.
Arons- oc Hushalls- Tidning.

--- __________________  .
92:0 63. Lördagen ben 9 Augusti 1851.

I y r k o = T iduing a r.
8 Söndagen efter Trinitatis 

predika:
I Domlajrkan:

Illesängen: Comminister v. Past. Claesson.
Ögmessan: v. Pastor Hegardt. 

Aftonsången: v. Past. Olsson.

I Chrislinœ Kyrka:
Der deutsche Hauptgottesdienst:

Kongl. Holpred., Prosten Dunekel. 
åv. Aftonsången: Bat. Pred. Lundgren.

1 GarnisonS-lnjrkan: 
lögmessan: Past. Grundell.

ska Seder. — Svensk-grottan, En berättelse 
från Harzbergen.— Industriulsällningen i Lon
don, med 2 plancher. — Chinesisk Theater.

-9» Å detta veckoblad, som hvarje 
wsihase Söndags morgon kl. 7 utgifves 

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 9 Augusti 1851.
(192.)

/ Falltghus-liijrkttri: 
Pastor Hallén.

1 Hospilals-kyrkan; 
", Past. Mag. Landlbom.

Bok-Annonser.
mrgon Söndagen den 10 Augusti utkommer 

ph C. Petersons Lithografiska Inrättning och 
"ollryekeri

^istreradt nyaste Söndagsmagasin,
V årgången R:o 32,

INNEHÅLLANDE:

eaxanne Louise Heiberg, med planch. ■— Bo - 
saxines Process, forts, fr. N:o 31. — Anglo- 

* kalender, med 2 plancher. — Chinesi-

Från C. Petersens Lithografiska Inrätt
ning och Boktryckeri har i dag, Lördag d. 9 
Augusti, lemnat pressen:
N:o 6, andra årgången, ai

URVAL UR 

Fliegende Blätter 
och andra illustrerade arbeten, 

på Svenska språket, 
innehållande:

Fyra plancher med Text. — Herr Toffelman, 
forts, fr. N:o 5. — Sammetshatten, forts, fr. 
N:o 5.

----=» Af denna veckoskrift utkommer 
Usests hvarje Lördag ett N:o om 4 
sidor i samma format som Söndagsmagasinet.
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Pris för helt år 3 R:dr B:co.
Prenumeration emottages så väl hos alla 

Bokhandlare, som à Postkontoren utan tillök
ning af transportkostnader.

Obs. Af Extra N:o 3, med planchen öf-
ver Sedelmynt, finnes ännu exemplar alt till- Hampa, säljes hos

de uDe 
d

se
fl(s

"n

gä hos utgifvaren
à a R:dr iï: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.

Hos C. PEERSEN finnes

0 
k 
D 
D

15 
t

, 1

61 äudiol laget a
Svenska Konnossementer i Boktryck

D:o D:o „ Stent ryck
Engelska D;o ,, l):o
Svenska Vexel~blanq netter.
Franska
Qvittenser.

D:o (Tertia).

1 
t
(

Förpassnings-, FraM- och Förebudssedlar.
Hyreskontrakt.
Linierade Räkningar.
Stort sortiment af Vin-, Punch- och Bischoffs-

Etiquelter.
Eau de Cologne- och Lukt valtens-Etiquetier.
Hattbottnar.
Sörj kort och Sörjbref.
Adress-och Visitkort.

Ob8. Beställningar å alla slags arbeten 
i Bok-eller Stentryck utföras med skyndsam- 
het och till det mes! billiga pris.

(143.)

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 soll

C. B. Wedberg.
(194.)

Herregårds Smör 
i fjerdings, attingar, och Smärre Byllor ul 
märkt godt, nu inkomit, försäljes i Comisio" 
af

GUSTAF ÅKERLING
(181.)

I :ma Rågmj öl 
af Danziger Råg ulmärli 
godt & Hvill särskildi för 
Hushall försäljes af

JOH. FR. WEDBERG.
(142.)

Cognacs- och Rom-Essence i flas’ 
kor à 1 Rdr rgs, lagom qvanlilet till förvand" 
ling af 15 kannor renadt Bränvin uti Cogå*’ 
eller Rom, hos

CARL E. SVALANDEE

(184.)

Skrif-, Koncept-, Makulatur- och Kor" 
papper, samt Fönsterglas och Apotheksglas al 
alla sorter, äfvensom ett mindre parti Syl" 
burkar t. o. m. 2 kannors rymd, försäljas 1
kommission, hos

CARL E. SVALANDE
(185.) J

Astundas köpa.
Hreatursben och Lumpor 

af alla slag, uppköpas af
CARL E. SVALANDE"

(155.)



jcmtc Hutshålle- oc andra iiyttiga rad.
992. Vys Plommon-Kaka.

1 fauna gula plommon förwällas i watter, 
1" att skinnet loßznar, hwarefter de skalas, stenar- 
".Urtagas oc sockras helt litet. Stött fanel på- 
TTD8 oc rifwen fryvdlimpa stekes i smör. En 
|"ord fafpanna belägges med steft bröd, oc plom- 
"omuasan bredes hwarftals till sammans med det 
‘»la brödet, tills den blir full. Den gräddas i 
"gou unigowärme.

998. Gitron-Saka med Mandel.

Nan tager 1 1 rifwet socker, 1 T stött 
landet, 1/ l sfirt smör, saft/n oc det rifna 

olet af 4 citroner, 4 ägg-gulor oc 6 hwitor. 
hörs sfall smöret, sockret, mandeln, citronsfalen, 
dgg-gulorna oc 2 hwitor blandas wäl till sam- 
lane, oc rerefterwispas de 4 bwitorna till 
hdrdt skum, hwilfet sis iröres. Formen smörjes 
med snör ocf) beströs med stötta sorpor.

99. Srans.Saka.
„.Man gör en oblatdeg af watten oc hwete- 

fom utfaflas helt tunn, oc man flipper 
"PperSringar så att den ena alltid blir minpre 

11 ben andra. Derefter utskäras af degen efter 
"DerBringarne så många franfar af 2 fingers 
REDD, som behöfwas oc hwilka ställas att torfa. 
elfter skålas 1 i mandel, font skäras i fina 
elimnlor, skalen rifwas af 1 citron, oc 1 îb soc- 
U itötas fint; 2—3 ägghwitor wispas till sfum, 
y? lodfret, citronsfalen oc mandeln röras beruti. 
tit?r ringarne blifwit torra, beläggas be med ben 
. "dgade mandelmaßzan, oc sättas på fläta plåtar 

gnen, hwilfen bör mara få warm font till 
aetebröd. När fransarne blifwit gräddade ljus- 
? ", ställas be på hwarandra på så sätt, att ka- 
‘ lifnar ett torn.

995. Evckerbröds Saka.

~12 ägg-gulor oc 1 t hwitt, stött och siftadt 
ETer röres först tillsammans % timmas tid; der- 
seFiroras 20 lob hwetemjöl, 1 skedblad konjac 
" Iit hwitorna, wispade till hårdt skum. Mas

fan lagges genast i en fori med lös botten, font 
är beklädd med papper, sutordt med smör. Den 
sättes genast i ugnen, oc gräddas 1 timma wid 
god wärme, i synnerhet mot flutet.

996. Berliner Kaka.

% T socker, 3 ägg, 1 sfedblad rosenwatten, 
bet rifna skalet af 1 citron, % t fmör och 1t 
mjöl blandas wcl tillsanans famt utfaflas till 
en fingers tjocklef. Degen utsäres efter fatet 
innan den lagged på plåten. Denna fafa fan 
äfwcn nyttjas til små bafelser oc sfäres meb 
fnif eller falsporre i lagom stycken genas den är 
uttagen ur ugnen.

997. Hermelins-Saka.

12 ägg-gulor, 1 stop söt grädde, saften oc 
bet tifna sfalet af 1 citron, secker efter fnmf, ett 
par droppar bergamott-olja oc 6 till skum wi- 
spade hwitor blandas wäl tillsammans famt läg- 
ges i ett med fmör smordt fat af tenn eller pors- 
iån. Sakan gräddas i en tårtpanna tills ben är 
hård. De andra 6 ägghwitorna wispas till hårdt 
ffum, hwaruti lagged litet hwitt socker oc litet 
citronsaft. Derefer tages fatet ur tårtpannan. 
De wispade ägghwitorna läggas öfwer fafan, 
bivilfen fetan belagges meb winbärs- eller körs- 
bärssaft i fasoner fom lifna hermelin. Fatet såt- 
tes åter i tårtpannan oc grävdas helt litet, få 
att hwitorna ej bli bruna. Kafan serveras fall 
på bet fat, fom ben är gräddad.

998. Genfer-Kaka.

Gn ägg-créme gored font till citron-tårta 
(N:0 955). Formen beflädes meb sockerdeg (N:0 
953) oc crânien nedlägges hwarftals meb plåt- 
scher, hwilfa böra mara gräddade mycket ljusa oc 
tunna. När allt sålunda år nedlagot, lagged sist 
sockerdeg deröfwer, få att ben wäl flutar omkring 
lanterna. Kafan gräddas 172 timma, och när 
ben år färbig, afstjelpes ben på anråttningdfatet. 
Sedan den är afswalnar, bestryfes ten meb glasyt* 
socker.



1003. Srsbäre-safa.999. Ghofolad -Kafc.qå
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18 «gg oc I T socker wispas länge i en Man smälter % t finör oc grabbar deril 
1 t stötta sforpor. Sedan betta kallnadt, ildgc ~ (Y ."(.5 C... ,.O (.(L ç.. . .(- (y.., . 1 CO mum .0.141+ CUN-l. U.-4. iiiuiiuvi. H"?)fostrul, "tulles, epon på helt swag elt. ? inn rör gas 15 ägg 3 i fenber, od) arbetas mäl dere"

utan afbrott bei t tills ben börjar tjocnd. Der- for 3 makter nrähh l hmhrter i feiihe? 8100
efter ilägges 12 lob risen chofolad, 12 lob fint 
mjöl oc något finftött vanilj; bet omröreä wäl, 
lägges derefter i formen oc grävdas 1 timma.

ter 3 qwarter grävde, 1, qwarter i sender, 8 loi 
stött sötmandel, 3 lob bittermandel, skalet af 
citron, 4 lob hwetemjöl oc socker citer smaf. N6t 
bet hela är wäl omrördt, ilägges 172 t förs 
bår, sfiljta från stenarne. Den tål att gråbb^ 
1%, timma med wärme som till fint limpebröd.I de 

de 
d 
fc 
se fl 

(s 
“n 
çfi

1 -di

1000. MMom-Kafa.

Man tager % t siftadt socker, hwaruti 11101

1001. Srunelle-Kaka.

1006. Fruft-Kafa.

ten.

1002. Saud -Kafa.

Nästa N:o utgifwes Onsdagen den 13 Augusti. 
GSötheborg, G. Petersens Dfficin 1851.
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Man tager V_U. fallt smör, som röres till 
grädde med 1 %2 f finftött fotter, hwaruti läg

0

100/. Spallon-Kafa.

(G
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1 t flirt fmör, 16 ägg-gulor oc t U stött 
foder röras wäl tillsammans I timma; 7 t 
finhackadt citronsfal, % t hwetemjöl, I glas Ma- ,9 - - - .. . ... . o ...
laga och lifa mycket gräbbe blandas lifaledes tills lägger 12. wispade dgshwitor tillifa meb 8
sammans, hwarefter 8 hwitor wispas till ffum wlta hafon.. Där 9 ut Ör warfaut sond/
od) nebröraS försiktigt beri. Formen bestryfes meb Manbabf, balled bet pd amattnmgsratet oc grd
fmör oc maszan lägges beri, hwarefter ben gräv- boé wid Voß 72 timma. Sedfan and »varm,
bad 2 timmar wid jemn eld. När fafan stjelpes
ur formen, glaferad ben meb foder oc belägges 1005. Krusbärszsaka.
meb sylt efter behag. Denna fafa är bäs när
ben är 3 bagar gammal. 2 stop frudbär mörfokas i win o. wattell 

hwarefter be silas genom ett burdiflag; 16 ägg’ 
gulor wispas meb 1 t stött foefer, hwaruti låg’ 
ges % t wäl rördt fmör, finsfuren fucat, 7 
stop stötta fforpor od) 1 qwarter föt gräv”

18 ägg wispas wäl; beriiti läggas y, T Detta sommanblandas wäl oc sis ilägges n’^
siftadt foder, något fanel, fardemmma od) 1 stop samt be wispade ägghwitorna. - Safformen gnibe 
föt gräbbe, font omröred. Formen fmörjed meb meb äggsfal, smörjes oc beströs. Grävdas | 
fmör, hwarefter ett 3 fingerd tjockt hwarf affmc» timma.
ten förs ilägged, hwilfet stadnor öfwer fafta wär- 
me unber oc nästan runbt omfring formen. Ce- 
ban ett hwarf i mjöl blötta fforpor, feban mjöls 
fen wäl afrunnit; derefter ett hwarf pruneller el-
1er fyll, feban åter ett hwarf af smeten, Dwitfen ruvur Uuu 17, u uavla vuri, yumnm zuy 
äfwen sfall ftabna, od) sedan fortmred .ulv held gas 6—8 rifna fforpor, förut blötta i mjölf od 
blandningen kommit t formen. När fafan ar • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . -
gräbbab, låter man ben ftå tills ben fallnar. Då 
ben skal uppstjelpas, boppad formen i bett wat-

utgnidas med en sred tillifa med 16 wispade ägg 
gulor oc %/ t stött sötmandel. Maszan omro 
res wäl, oc derefter ilägges 2 t rå fruft, t. er 
hallon, frusbär eller winbär, föröbär eller plov 
mon, hwarifrån stenarne förs äro urtagna. Bloi 
monen swerras litet i fin egen sås oc läggaé 
falla i degen; sis irörus be wispade hwitor" 
warsamt, oc fatet eller formen, hwaruti fafall 

Härtil 1/ t skirt fmör, hwilfet röreß 4 sfall grävdas, beklädes med butter- (9:0 951) el
timma 34 t stött oc siftadt socker, hwarefter bet ler sockerdeg (N:0 953). Den grävdas 1 timutd
röres lifa få länge med 12 äggsgulor, sedan be oc förblifwer i formen tills ben är kallnad. 
förs blifwit wispade hwita. Sedan iwispas fmås
ningom % t hwetemjöl tilifa nieb % t sfölj- 
Da oc torkade korinther, elfer 1/4 t rußzin, från- 
skilda kärnorna. Widare litet rifwet citronsfal oc 
litet stött fanel; sist iröras be till skum wispade 
ägghwitorna. Man lägger då degen uti en smord 
oc beströdd form samt gräddar den ljusbrun wid 
jemn wärme 2 timmar.




