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%: 74.

Anonse oc) Hushalls-Lidninig.
Onsdagen den 17 September 1851.

Till Salu.
1 Snörmakaren Sandbergs hus vid 

Kyrkogatan finnes alla söcknedagar 
Mjölk och Grädde till salu inne på 
Birden en trappa upp.

Bok-Annonser.
Dr. Mårten Luthers Cateches

Skrifsti 1.
36 sidor, med Luthers porträtt.

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

80m föreläggningsblad i skrifkonsten, medför 
illika den förmonen, att dess innehåll out- 
Enligt fäster sig i dens minne, som afskrif- 
‘er densamma. Herrar skollärare kunna der- 
ör icke nogsamt uppmanas till användande al 
Ilna så ytterst billiga och ändamålsenliga 
påskrift, och för alt göra den så mycket 
ittare tillgänglig för sä väl skelor som en- 
“ilda personer, har utgifvaren lyckats att à 
ensamma erhålla portofrihet, så att hvar och 

som af denna förskrift åstundar ett eller 
ra exemplar, kan få den sig kostnadsfritt 
sändt med posten, då man med bifogande at 

"ningebeloppet för de önskade exemplaren, 
ålder sig direkte till utgifvaren.
Obs. Då 8 exemplar på en gång tagas 

"hålles det 9:de gratis.
C. PETERSEN,

Lithograf och Boktryckare.
Götheborg.

(24.)

„„ C. PETERSEN finnes

6 läud l g t C &g ev &
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. 
llattbottnar.
Sörj kort och Sörjbref.
Adress- och Visitkort.

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

(143.)

Af M:ll Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 82 

sk. b;co. Requirenter 
den kostnadsfritt med 
sig till utgifvaren 
Götheborg d. 17 Sept.

i landsorten kunna få 
posten, då man vänder

1851. C. PETERSEN. 
(22.)
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1158. Smör-Kringlor.

Man latter %2 ftop fot mjölf på elben meb 
1 t ffirabt fmör oel V2 t socker. Emellertid 
har man hwetemjöl i ett dertil papanbe tråg, förut 
något kylslaget, och deruti balled mjölfen tillifa 
meb 4 uppwispade ägg. Detta arbetad och fnå- 
bad meb få mycfet mjöl, att degen blir lagom löd, 
oc berunber ilägges 2—3 skedblad gob jäst, hwil- 
fen inarbetad wäl i degen, font feban får stå att 
jäfa. När ben ät lagom uppjäft, bafad beraf 
fringlor efter samma mått font telge-kringlor (N:0 
1197) oc man förfar meb gräddningen på sam- 
ma satt.
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1199. Möra Sringlor.

Man fätter 1 qwarter föt mjölf oet) 7 qwar- 
ter ffirabt smör på elben för att blifwa ljumt, 
bwarefter ber upphälles t ett stenfat; dertil 8 lob 
socker oc 4 ägq. Derefter arbetar man deruti få 
mycket hwetemjöl, tilld bet fläpper händerna, der- 
jemte ett par skedblad gob jäft. Sedan begett jäft 
wäl upp, trillad beraf fringlor, hwilfa genaft in- 
fättad i ugnen utan att förut få jäfa.
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r
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1200. Socker -Siringlor.

Gn deg göred af y, stop söt grädce, fint hwe- 
temjöl oc i sfedblad jäst._ Då degen jäs upp 
wäl, arbetas den med 1 t färskt smër, 8 dgg 
oc i 6 lod socker. Man ställer degen i ett kallt 
rum oc bakar deraf fmå fringlor, hwilfa bör qwar- 
stå i samma rum. Sedan grävdas de på smorda 
plåtar uti lagom ugndivärme/

1201. Srydd skorpor.

92:0 1.

Man tager hälften skrädt rågmjöl oc hälften 
hwetemjöl samt 1 stop söt ljum mjölf, hwaraf 
gored en jäsdeg, hwilfen öfwertäckes med en warm 
servet. Närdegen har jäs upp, arbetad i an- 
dra ändan af traget 1 t wäl urtwåttaM siör 
med litet hwetemjöl oc mera ljum mjölf. Se- 
den arbetas detta tillsamans med jäsdegen. Un»

foflder tiden ställes på elden 2 t sirap att litet s. 
med 1, qwarter i tärningar fhurna pomeranbll" 
oc 1 jumfru kroßzade fängfål. Alt detta hal" 
sedan t degen oc omarbetas wäl. Af detta "" 
kas nu aflanga skorpor, hwilka sättas på en "ill" 
plåt i ugnen att grävdas. Sedan de äro 1 
fata, skåras de itu med en tunn hwaß fnif 0" 
sättas åter in i ugnen för att torka. t

1202. Sryddsorpor.

92:0 2.

Gn jädbeg göred af 1 qwarter hwetemjöl’od 
% qwarter jäft. När ben har jäs. upp, till", 
ges 1 qwarter (jummad mjölf, 8 ägg, 1 Ib 1 
twättat fmör, % T socker, 1 lod stött kanel/, 
lob ftött fardemumma oc 1 jumfru, i mycket " 
tärningar skurna pomeranssfal. Alt betta dl7 
tas wäl tillsammans meb jäsdegen, oc nar 16945, 
derefter hwilat en stund, upplägged ben pa bau' . 
bet, ber ben arbetas meb händerna. Ni former" 
meb en blecfform skorpor, hwilfa genast ställas!" 
fmorba oc warma plåtar att böja sig; derefter "" 
sättas be i en lagom warm ugn att gräddas 4 
timma. När be äro grävdade och hafwa en 1C 
fer färg, tagad be af plåtarne, för att fallna. .“ 
ban flpfwad be meb en hwaß fnif, oc inia"""

d

Åter i ugnen, för att torka.

1203. Sockerskorpor.

Gn jädbeg göred af 1 qwarter hwetemjöl04 
2 jumfrur jäst. När den har jäs upp, dithd 
1 qwarter ljummai) mjölf, 8 ägg, 1 t urti" 
tadt fmör, % tt socker, I lod ftött kanel och — 
stötta fardemummor. Altsammans arbetad " 
med jäsdegen, oc sedan degen har jas en |tu^ 
upplägged ben på ett berd och arbetad meb 1 
berna oc utbafas. Sedan förfaras som med I ' 
regåenbe (N:0 1202).

Souffléer.
1207. Aigg-Zoufflé.

y, ftop söt grädde sättes på elben att foh



med V. T stött socker oc Vi thesfed pulwerise- 
tad Viol-rot; 8—10 ägg-gulor upvwijpas wäl, 
0c den fofande grädden slås deri oc åter titlba- 
to i kastrullen, för att, under flitig wispning, blip 
w0 tjoc. Derefter upphäles den att fallnd, men 
wispas flitigt af cd) till. När den är wäl fall, 
ttöras 6 uppwispade ägghwitor med litet socker, 
h) sedon upphäles det på farotter af glas eller 

förfelan samt öfwerströs nieb florftftaM foder. 9ÎU 
"sättes souffléen i swag ugnöwärme, för att I8ng< 

mut höja sig, hwarefter den serveras.

1205. Banili- Souffle.

: 3 qwarter söt grädde sättes på elden att upp- 
sofa med 20 lob foder oc så mycket vanilj, att 
ben gifwer god smof. 14 äggsgulor wispas wäl 
"Ii ett djupt fat, hwarpå ben fofta grabben slås. 
Under ftarf wispning, oc vaniljen borttages. Se 

bet bliswit wäl fallt, iröras safta 8 ägghwi- 
tor, uppwispade med litet foder. (Souffléen grabs 
0s med öfwersiktadt socker, fom den föregaenbe

i Äo 1204).

1206. Citron.3 oufsé.

1 . Man tager 20 ägg-gulor oc ett fnappt U 
foder; bet gula stalet af 4 citroner afgnides på 
fodret, hwilfet afikrapas oc gnides åter, tills allt 

, det gula är afrifwet; bet öfriga fodret stötes, sif- 
tad oc röred åt en leb 1 timma. Derefter ut- 

7 tamas saften ur 6 citroner genom ett durchslag 
, 0c blandas till bet öfriga. Sedan uppwispas 16 

"ghwitor till hårdt skum oc nedröras fatta der- 
, IIfi, hwarefter souffléen grävdas, men beströs ej 
s hed foder.

1207. Appel- Soufflé.

Man fotar löd fruft uti en foderlag till ett 
4 JÖrDt mos oc paßerar bet genom ett durchslag på 
3 s fat för att fallna. Derefter wispas 4 ägghwi- 
y ?r till härdt skum, med litet foder, od) nedröras 
(I "fta t moset, hwarefter bet upplägges på anrätt- 
| "göfatet oc beströs med groft strösocker. Se- 
; "I insättes bet genaft i swag ugnäwårme, oc 
t dr souffléen höjt sig, anrättad ben.

1208. Chocolad.Souffé.

. 7 t chocolad upplöses i i qwarter foft wat- 
di, oc när den är wäl upplöst, ihälles 3 qwar- 
T grädde oc 14 t foder, hwilfet formed, tints 
"0 under ständig omrörning. Gean-NTid hwi- 
Tna från 10 agg oc guloupir’n 
" uti ett djupt fat, hwarefter den 6

pövimfet 
k chocolar-

blandningen påhälles. Alt befta sättes äter på 
elben, för att få ett hastigt upvkof, under star 
wispning, tilld bet tjodnar. Derefter upphäles 
bet för att fallna oc wispas alltjemt under tiben.
6 ägghwitor wispas till hårdt skum med litet focs 
fer, hwilket fafta nedröres i cbocolad-blandningen, 
sedan ben blifwit wäl fall. Derefter uppslås ben 
på silfer-eller pordländsfarotter och insättes i 
starfare ugnswärme, än be öfriga souffléerna. Då 
souffléen höjt sig, bör ben genaft serveras.

1209. Nisgryns-Svuffé.

1, qwarter ridgryn sköljas oc kokas samt 
sättes åter på elben med ‘2 stop watten, litet 
foder od) bet gula sfalet af 1 citron, hwarmed 
bet uppkokas. Derefter borttages ben mesta elben, 
att grynen enbaft få ftå oc puttra, tilld be synas 
wäl krusiga. Sedan paßzeras de genom en gröf- 
re härsikt oc i moset röred litet citronsaft oc nås 
got mera foder, om få fordras. Sis uppwispas 
3 ägghwitor till ()årbt ffiwt, hwilket fafta nedrö- 
red, bå maßzan är fall. Souffléen gräbbad betpå 
i lagom ugnswärme od) öfwerströs med foder.

1210. Kastanje-Zvufsé.

1y, t fastanjer alas, förwällad, oc bet 
fina skalet borttages wäl; derefter kokas be i % 
stov watten tillifa med bet gula skalet af 1 citron 
och litet foder. Deruti mörfokas kastanjerna, hwat- 
efter be paßerad genom en hårsift odj i mofet rö- 
red saften af 1 citron. 10 ägghwitor wifpad till 
hårdt skum oc beri röred en thefopp finstött foder, 
hwarefter bet gräbbad i ugn med öfwersiftadt soc- 
fcr.

1211. Os Zvuffé.

i/, stop tjock, föt gräbbe wifpad till hårdt skum 
od) deruti wifpad 10 äggulor famt /2 t rifwen 
parmesan-ost. När souffléen ffall sättas i ugnen, 
iröras 8 till hårdt skum wispade ägghwitor, od) 
feban ben höjt sig, anrättad ben genaft.

Eompoter.
1212. Apelsin-Compote.

Apelsinerna skalas oc ben bwita hinnan taged 
bort; be belad feban i störte oc mindre Elyftor 
famt nedsockras. Derefter uppläggad be högt på 
en flat kristalsåI.
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1213. Appel-Compote.

121/. Päron-Epmpote.

1215. WSlommon-Compote.

1216. Kbesbärs-Compote.

Nästa N:0 utgifwes Lördagen den 20 September.
Götheborg, C: Petersens Dfficin 1851.

1217. Fifon-Epmpote.

1220. Bröd-Sompote.

1218. Smultron-Eompote.
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Dertil tagaö friska äpplen, hwilfa skalas oc 
skäras i 2—4 delar, efter äpplenas storlef, och 
kärnhusen borttagas. En fastrul sättes på elben 
meb matten oc 1 min efter behof, samt socker, 
litet fanel oc ett par ffifmor eitronsfal. När 
allt betta har fofat, få att sockret år mål smalt, 
låggaö appelstyckena beruti brebmib hwarandra, 
för att finått fofa tills be blifwva mnjufa. Derefter 
upptagas be warsamt, få att be ej gå sönder, oc) 
uti lagen läggas åter nya äpplen för att fofa, 
hwarmed fortfares tills allt blit foft. De upp- 
låggaö bå på en flat kristall skäl, oc lagen, hwar- 
uti be fofat hälles deröfwer.

Anm. Det år båft att fofa compoter bagen 
förut innan be skola begagnaö, etter tibigt samma 
bagö morgon, att lagen fan få tib att stadga sij.

1 ‘

Päronen skalas långö efter oc klyfwas så, 
att hwarje halfwa behäller sin stjelf. Surnhusen 
uttagas med en pennknif oc stjelfarne sfrapas och 
borttagas titt hälften. Sedan förfar man med 
dem som med appel-compote (N:0 1213). Aro 
päronen hårda, tåla be ofta fofa 2—3 timmar. 
De serveras fatta oc garneraö med äppel-gelé.

Stora åggeplemmon laggas uti en fastrull 
med litet watten, oc när de sjuda, ivptagas dej 
skinnet aforages, plommonen fii;fwnö, stenarne 
knäckas oc kärnorna uttagas;, plommonen tidifa 
med kärnorna läggas uti en förut korad compote- 
lag, likasom till äppel-compote (N:0 1213). Der- 
efter uppläggas be på ett fat oc anrättas sedan 
på små flata kristaller. Skulle lagen ward för 
tunn, hopkokas den med mera socker tillit med 
några skedblad konjack.

Den behandlas som ben föregående (9:0 
1215), endas med den stillnad, att conjacken 1- 
teslutes oc i be^ ställe ett par theskedar potatiôs 
mjöl, uppblött i watten, iwispas, för att göra la- 
gen simmig, hwarefter be omskakas warsamt tillo 
de fallna, då compoten åv färbig att serveras.

2 T sifon sättes på elben meb 1% qwar 
sött gammalt min, 1 jumfrit matten samt sodt 
efter siaf tillifa med liter fanel oc några citro" 
ffal. När fiforen åro mjufa, uppläggas de I 
ett kristallfat, oc når lagen har fofat ihop fil 
en tunn socker-sirap, uppsilas ben oc hälles 
mer sifonen.

Socker oc min bopfofaö till en sirap; de i" 
renfabe båren låggaö beruti, oc compoten tag“ 
af elben förr ån ben uppfofar, just då båren d" 
mål genomwärmda. Den anråttaö fom be för" 
gåenbe.

1219. Compote af Katrinplonuon
1 t wäl sköljda katrinplommon sättas påe 

ben i fa mycket matten, att bet står öfwer del 
oc kokas få långe tills be mjufna, hwarefter I 
upptagas oc låggaö på ett kristallfat. En 
gores af 1/2 t hwitt socker oc 72 stop af "" 
matten, hwaruti katrinplommonen aro fofta, till 
fa meb faft oc ffal af 2 citroner, litet fanel sa" 
1 qwarter gammalt mitt. Såsen häles öfet 
sedan ben blifwit fatt, strurt förrän comport" 
sfall anrättad.

2 något spröda fransfa bröd säras i sfifwot 
fnappt 1/, him tjocka. Man rifwer skalet af 1 
citron på % t socker, hwilfet tillifa meb safit 
af 1 citron lägges uti 1 qmarter gammalt ii" 
samt Htet finstött fanel. När focfret år belt 00 
hålet upplöst, hälles litet af minet uti en fr"’ 
ftallffål; beruti lägges ett bmarf af brödsifwo" 
na, min hälles åter deröfwer, berpå åter ett hwot 
bröbffifmor oc så framdeles tills stålen år ful 
bå vähäles få mycket min, att bet står litet öf 
mer compoten, hwilfen sedan ställas en timmas 
tib att braga sig.




