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Röhotibningen
Q(110118- oc Sushälls-Tidning.

Wo 70. Onsdagen den 3 September 1851

Utbjudes hyra.
• Till den 1 Oclober uthyres till 

en ordentlig hyresman 1 rum med 
del i kök för billig hyra i huset 

‘ N:o 32 på stampen vidare besked 
" i nämnde hus i andra våningen.
I (202.)

Föroradt.
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Den som upphUtat ett den 22:dre 
dennes förloradt Förstoringsglas, 
^nefattadt i messingsbeslagen ram 
Och förvaradt i en skinnpung be­
dagade inlcmna det i Herr Pet­
erssons Oigarrebutik tid Apolhcks- 
ttatan, der nöjaktig kitlclön er- 
h alles.

(198.)

I Tjenst åstundas.
Eu anständig Gosse minst 

14 år gammal, af hederli- 
ga föräldrar, och som är 
boende i Götheborg, Kan 
Renast komina uti en snygg* 
lära, adress här.

(199.)

Till Salu.

GUSTAF ÅKERLING 
försäljer Here sorter IIve- 
temjöl Flor-, Hårsikladt och 
Sammanmalet Rågmjöl, allt 
förmålet af Utsökt god och 

Renharpad Spanmål.
(197.)

Bok-Annonser.
102 C. PETERSEN mes

bläudi 9 aget af
Svenska Konnossementer i Boktryck

D:o D:o „ Stentryck
Engelska D:o » D:o
Svenska Vexel-blanquetter. 
Franska D:o (Tertia).
Qvittenser. 
Förpassnings-, Frakt- och Förebudssedlar.
Hyreskontrakt.
Linierade Räkningar.
Stort sortiment af Vin-, Punch- och Bischoffs- 

Etiquetter.
Eau de Cologne- och Luktvattens-Etiquetter. 
Hattbottnar.
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Id Sörjkort och Sörjbref-
Adress-och Visitkort.

Obs. Beställningar à alla slags arbeten 
i Bok-eller Stentryck utföras med skyndsam- 
het och till det mest billiga pris. 

(143.)

Dr. Mårten Luthers Cateches 
i

S k ritsti 1
36 sidor, med Luthers porträtt.

Pris: 12 sk. bKo.
Denna lilla bok, som under det den tjenar 

som föreläggningsblad i skrifkonsten, medför 
tillika den förmonen, att dess innehåll out- 
plånligt fäster sig i dens minne, som afskrif- 
ver densamma. Herrar skollärare kunna der- 
för icke nogsamt uppmanas till användande af 
denna så ytterst billiga och ändamålsenliga 
Förskrift, och för alt göre den så mycket 
lättare tillgänglig för så väl skolor som en­
skilda personer, har utgifvaren lyckals att à 
densamma erhålla portofrihet, så att hvar och 
en, som af denna förskrift åstundar ett eller 
flera exemplar, kan få den sig kostnadsfritt 
tillsändt med posten, då man med bifogande af 
penningebeloppet för de önskade exemplaren, 
vänder sig direkte till utgifvaren. _

ObS. Då 8 exemplar på en gang tagas 
erhållcs det 9:de gratis.

C. PETERSEN,
Lithograf och Boktryckare.

Götheborg.
(24.)

Frän C. Petersens Lithografiska Inrältning 
och Boktryckeri har lemnat pressen.

FLASKAN.
Berättelse med 8 bilder af F. Nauman"

Pris för I ex. med 20 tvåspaltiga sidor tes 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Ber 
Då 8 exemplar tagas, erhålles det 9:46 

gratis.
Denna lilla skrift kan icke nogsamt r 

kommenderas till spridning bland allmär 
heten, ty så viil texten som de utmär 
vackra bilderna framställa fyllerilastens fos 
ligheter i bjert men sann dager, och tor 
de för tjenstemän och husbönder von 
lemplig att begagna såsom ändamålsenl 

gåfva åt deras underhavande.
Erhålles portofritt med posteo.

(106.)

Af Mil Lenormands berömda Spåkorb 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 36 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna 6 
den kostnadsfritt med posten, då man vänd" 
sig till utgifvaren

Götheborg d. 3 Sept. 1851. C. PETERSE
(22.)

S D t b o t
jemte Hushalls-oc andra nyttiga räb.

1133. Bränba Mandlar. röd saft, hwarmed det fofar tills det blir tied 
m » Då ilägges wäl aftorkad, offalad sötmandel, ' »
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far tills det börjar stelna, hwarefter alltsammans 
upphälles oc mandlarne vlockas ifrån. Sockret 
Wätes litet oc hälles tillbaka i stopan samt stät- 
les på start eld att foka under flitig omrörning; 
berefter iläggas nya mandlar och dermed fortfaras 
tills de äro slut.

1137. Carameller.

N:o 1.

Man doppar 1 t socker i watten, slår än- 
nu en god thefopp watten derpå, sätter det på el- 
den oc låter bet fofa under ständig afsfumning, 
tills sockret, når man sticker en pinne deruti oc) 
det derwid hängande sockret bliswit fallt, fan sprin- 
ga sönder som glas. Man fan för att uppfriska 
maken, iblanda finrifna pomerans- eller citronsfal, 

eller litet klar oc ljus bärsaft, såsom hallon eller 
smultron, eller i stället för bart watten,utta 
ockret på elben med orangewatten. Nit beftryter 
han en kastrull med mandelolja oc) Haller "d 
sockret när det är som ofwan anfordt, allDeleo 
kofande hett deruti. Der frer sfär man IICD en 
stor och starf fnif, som likaledeo destryfes med Dl 
ja, små ruter deraf, 1 fnapp tunt i fyrfant, oc) 
inweclar dem i papper. Randen of kastrullen, 
hwariti sockret fotas, bör alltjemt aftwättas med 
en fuftig swamp.

1133. Carameller.

%: 2.

1 66 socer fofas tillsammans med litet wat- 
ten; när wattnet är så inkokt, att af sockret fan 
Dragas tråbar, så tages en trädpinne, som dop- 
Pas i watten oc berefter i sockret oc åter i wat- 
ten. Om sockret, fom faftnat på pinnen, är hårdt 
som glas, då är bet färdigt att lyftas af elben. 
Deruti blandas hwad slags eszens man behagar, 
sdsom cedro, orange eller bergamotte; men blott 
en af desza forter. Sockret hälles på. en förut 
°iiab oc wäl aftorfab tälgsten samt sfäres, innan 
det fallnar, i den fafon man wil hafwa cara- 
Ttelerna.

1136. Marseller.
Man doppar raffinadsocker i watten som till 

Tyltning, oc fätter bet på glöder i syltfitteln, 
len bet får ej smälta få långsamt som til sylt- 
ning. Deremot bör sockret wib att röreß fönber 
tomma att fe ut font en gröt, oc när bet hun- 
nits bertill, lyftas fitteln af elben, oc man iläg- 
8 it finstött lardemumma, fanel och carmin. Af

bet stötta iströs litet af hwarje fort oc omröres 
fafta, att bet blifwer marmreradt. Af ben sa- 
lunda gjorba maßzan hälles så mycket i bertill färs 
biga siå formar till 12 fingers tjocklek oc hwil- 
fa glattaS ofwanpå med en wärmd thesked. När 
marsellerna äro falla, urftjeipaS be lätt. De of- 
wannämde formarne till marseller bör wara 1 
finger breda oc 2 finger långa, gjorda af styft 
papper oc bestrufna med mandelolja.

1137. Mandelstänger.

6 wäl wispade äggsgulor, 6 skedblad skirt 
fntör, 6 bito söt grävde, 72 t stött socker oc 12 
t ftött mandel, arbetas väl tillsammans med 
blott få mycket hwetemjöl, att man fan handtera 
bet. Deraf göras små aflånga ftänger, bwilfa 
gräbbaS på en mjölad plåt i lagei ugnSwårme.

1138. ltppblås Socker.

3—4 ägghwitor wispas till hårdt sum, ber» 
uti lägges iitet rifwet citronsfal oc torrt rifwet 
socker, fa mycket att bet blir en stadig beg; renna 
utfaflaS oc utsfäres i fafoner efter behag. De 
gräbbaS på fmorbt papper oc kggaß på en plåt, 
fom infåtteS i ugnen strart efter sedan bröd är 
uttaget. Man får noga pafa, att be ej blifwa 
bruna

1139. Marenger (Spans Wind).

20 ägghwitor wispas till ett få. hårdt skum, 
att fatet, hwarpå be ligga, fan hwälfwaß utan 
att bet faller af; beruti låggeS 40 lob mycket fins 
sifladt raffinadsocker och 2—3 broppar citronsols 
ja, hwilfet nedröres fafta i maßzan. Jernplåtar- 
ne beströs med socker, oc fma aflånga fafor, af 
ett hönsäggs ftorlef, läggas derpå med en mat- 
sted; be öfwerfiftaS med finstött socker oc gräbbaS 
ljusgula wib fwag ugnSwårme. Sedan uttagas 
be oc loßzas försiktigt från plåtarne med en tunn 
fnif, hwarefter de läqgaS 2 och 2 tillsammans, 
meb litet styft sylt af hallon eller smultron emel- 
lan. De funna äfwen fyllas med snömos, eller 
oc anwändas utan ifyllning.

1140. Marenger.

12 ägghwitor wispas till hårdt sum meb en 
stålwisp; bertill tagas 16 matskedar finstött socker, 
fom inarbetas wäl uti skummet, famt bet rifna 
gula stalet af 1 citron. När betta år wäl blan- 
habt. tagaS af maßzan meb en matsked stycken af 
ett hönsäggs ftorlef oc läggas på ett dubbelt 
papper, utbredt på ett bräde; hwarester de öfwers



fiftas med finftott socker, oc det font faller på 
papperet afblåses wål. Derefter insättas de i 
swag ugnswärme för att blifwa gulbruna. De 
uttagas sedan oc loßas nätt från bräderna med 
en tunn fnif, hwarefter de läggas 2 vc 2 till- 
sammans med litet sylt af hallon euer smultron 
emellan.

1141. Marenger med Glace.

Till 12 aggemitor, wispade til skum, tages 
1 t florsiktadt socker, hwilfet wäl inarbetas i 
skummet. Derefter formeras med en sked lagom 
stora marenger, hwilka läggas på smordt papper, 
utbredt på jernplåtar, oc öfwersiktas med finstött 
focker. Det, font faller bredwid, bortblåses wäl. 
Derefter insättas de i swag ugnswärme, hwaruti 
de stå i 2 timmar, hwarefter de uttagas och upp- 
läggas att fallna. Jus font de skola serveras, 
fyllas de med vanilj-glace, oc sammantryckas 2 
oc 2.

Man fan äfwen enwända hwilken annan 
slags glace som helst, blott ben är wäl frufen.

1112. Bisenits.

93:0 1.

8 frisfa ägg wägas på en wågsål meb der- 
emot swarande foder; 4 ägg tagas från, oc fint 
hwetemjöl jemnt emot bem, hwilfet emellertid fät- 
tes åftbo. Ägg-gulorna wispas sersfilt i en, stål, 
och likaledes hwitorna, men båda delarne at en 
leb, %/ timma, oc bet rifna fodret meb gulorna; 
sist nedröras hwitorna fafta meb mjölet. Emel- 
lertid hafwas tillhands långa papperslådor, [mor- 
ba meb färskt smör, oc sedan begge makorna 
blifwit wäl sammanblandade, fyllas laborna til 
hälften, öfwerströs med siktadt socker oc grabbad 
warsamt på plåtar. När be äro litet affmalnas 
be, tagad be nätt af papperet.

Anm. Medan lådorna ifyllas, malte en an- 
nan wispa maßzan, få länge ben räder.

11A3. Bisenits.

N:0 2.

4 fårska ägg wägas mot lifa mycet socer, 
oc mjöl, font swarar mot 2 ägg, röred på san- 
ma fätt fom föregående (N:0 1142); men dgs- 
hwit-skummet oc mjölet sist. I stället för pops 
perdlåbor lägges pubrabt papper på plåtarne, oc 
man lägger meb en sted små fafor af maßzan pd 
papperet, få ftora fom små plättar. De sattas 
feban t ugnen, men wärmen bör ide wara få tar

till be^a font till be förra. När be åro gräddas 
be, loszas be med en tunn fnif från papperet.

HIAA. Bitter-Bisenits.

1, U rifwen oc stålad mandel, hwaraf häßf 
ten bitter, lagged i en ftor mortel oc stötestil, 
sammans med en äggzgula. I en skål sldô 
ägghwitor, font wispas tillfammand med 7." 
rifwet socker, oc när maßzorna, hwar för sig, for" 
äro wäl arbetade, slås be tillsammans od) 0’5 
blandas wäl; derefter läggas med en sked iuid 
plättar af en walnöts ftorlef på beströdt pappet: 
De sättas berefter i ugnen oc gräddas under jent 
tillsyn, att be ej brännas.

1133. Mandel-Sransar.
N:0 1.

1 E sötmandel oc 12 stycken bittra, skalat 
oc rifwas på ett mycket fint rifjern. Dertill td 
gas 24 lob finfiftabt foder och 3 hela ägg. Det 
ta arbetad en stund od) feban (ägged maßan i 
sprits meb ftjerna i botten, oc berur prejad 
franfar. Deszu läggas efter hand på en förten’ 
oc meb war fmorb plåt, hwarefter be insättas 
ugnen att gräddas. När kransarne äro ljusgul 
tagas be af plåtarne meban be ännu äro war

114«. Mandel franfar.
N:0 2.

% % socker, 1, t finstött fötmandel c 
litet rosenwatten, omröras på ett tennfat öfw 
glober, tilld bet blifwit wäl hett; när bet sed 
fallnat, iläggas 2 wäl wispade ägghwitor c 
omrörad wäl. Derefter tryckas fmeten genom 
liten fpritd, meb ftjerna i botten, hwaraf for" 
ras små franfar, hwilka grävdas wid swag wd 
me.

1147. Cocker Kranfar.

6 ägghwitor wispas till hårdt skum, hwd 
fafta nebrörad 24 lod finfiftabt foder od) 5 brol 
par cedro-eszens. Derefter lägges maßzan uti 6 
fpritd, hwarur ben uttryckes oc man formed 
deraf fmå franfar, hwilka läggas på en meb md 
fmorb plåt od) beströs meb fulört foder. Del" 
sättas feban i mycket swag ugnswärme, hwari. 
stå 2 timmar, för att blifwa ljudgula oc torn 
Man får losza bem från plåten meban be än"1 
äro warma, bå be annard ide släppa.

Nästa 9:o utgifwes Lörvagen ben 6 September: 
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




