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Antons- oc Hushålls-Tidning
Ito 80 Onsdagen den 8 October 1851

Till Salu.
GUSTAF ÅKERLING 

försäljer utsökt god Lång 
Och Torsk-Cabeljou i fjer- 
dingar, valda Spil- och Salt- 
Långor samt Strömstads An- 
siovis i Kuttingar.

(214.)

Wenersborgs Tändstickor.
Fönsterglas af alla brukliga dimensioner, Ba
jerskt Öl i fat såväl som på buteljer, och 
Skrifpapper, försäljas till billigaste priser i 
kommission af

CARL E. SVALANDER.
______________________________(217.)

Diverse.
Till rökning émottages beställningar som 

vanligt uti Herr C. B. Wedbergs bod, hörnet 
af Kongs & Östra Hamngatorne.

(218.)

l:ma Sammalet
Rågmjöl, 

förmalit af gammal Tysk 
Råg samt flere sorter godt 
Hvetemjöl försälj es af

GUSTAF ÅKERLING.
(215.)

CARA. E. SVALANDES
försäljer:

Jod Aracks-Punschn à‘in d:o
in Hom-

d:o 
d:o 
d:o

à

24 sk. pr butelj.

32 sk. „

naste d:o
D:o Aracks- d:o à 36 sk.

27

naste Likörer af flera slag, samt Öl,
NVagdricka, Sockerdricka, m. m. till billigaste 

“iser.
(216.)

Hos C, PETERSEN findes 
stäudigl lager &

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 Bischofs-

Etiquetter.

Eau de Cologne- och Luktvattens-Etiquetter. 
Hattbottnar.
Sörjkort 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.)



A ofot
jemte Sushälle- oc andra nyttiga räd.

1324. Syltade Lpplen.

Mn sralar Borstorfer- eller andra hårda oc 
goda. äpplen och utskär färnhuset; sedan tages till 
15 äpplen 1 stop watten, hwilfet fofas med ett 
stycke hel kanel; äpplena läggas deruti oc gifwas 
ett par gånger ett uppfof, hwarefter man uppta- 
ger dem oc låter wattnet wäl afrinna genom en 
sil. 1 t i watten doppadt socker lagged i sylt- 
fitteln oc ställes på elben. När betta har kokat 
få länge, att bet börjar klibba, flagged saften oc 
be finsturna skalen af 2 citroner, hwilfet man lå- 
ter fofa till sammans tneb äpplena tills be blifroit 
klara oc mjufa, bå be uppläggas i syltburken oc 
sockerlagen balled deröfwer. Sfulle lagen ej wa- 
ra nog tjocf, så kokas ben få långe tills ben är 
seg.

1323. Päron.

Goda mogna päron fofas i watten tills be 
äro mjufa, bå be upptagas oc läggas i fallt wat- 
ten efterhand font de skalas, ty annars blifwa be 
swarta. Til i t päron tages % t socker. Når 
betta är foft, iläggas päronéa, hwilfa kofas oc 
stummas wäl. Sedan be fallnat, fofas be ånyo 
tills sockerlagen är tjocf. Säron funna äfwen 
syltas fom äpplen (9:0 1324).

1326. Ingefärs-Päron.

1 fappe päron af något hårdt flag, doc icke 
ftenpäron, sfalas oc kärnhuset utsfäres meb en 
venntnif uppifrån blommändan. Dertill tages 1 
kanna sockersirap, fom slås i en syltkittel. ‘Bäro- 
nen iläggas tillifa meb 1 t ingefära, fom hackas 
sönder i belt fmå bitar. Deita fofas på safta elb 
meb locf, men omskakas ofta oc skummas. Ekul- 
le bet ej blifwa nog ftarft, fan mera ingefära 
tilläggas, päronen fokas få, tills de fännas mju- 
fa oc plockas bå warsamt upp i en burf, hwar- 
efter lagen påsilas genom en grof fil. Man fan 
äfwen stöta ingefära oc lägga ben på bottnen i 
en tunn påse; men bå drager det mera firap bort 
från fruften oc smaken blir änbå ej ftarfare.

1327. Päron t Lingonsaft.

3 faunor lingon rensas oc fofas meb litet 

watten tills be wäl fafta sig, då de slås utl, 
silduf, hwilken upphänges få, att saften sår agi ' 
na. Emellertid skalas 3 fappar af bästa fort!", 
päron; men man fer noga till, att man fat 
fort, fom har fmå färnhus oc som ei äro 
ga. Desza sfalas oc formad tvål oc halfwa yr 
fen afftäred; äro be mycket flora, flyfwas be IÄ 
efter. Saften hålles i syltfitteln med 3—4 " 
focfer, eller något mera sockersirap, samt ett ft^ 
fe kanel, hwarefter päronen få fofa deruti, tile " 
fännas mjufa. Derefter upptagad be oc lagg« 
på ett fat, faften hålles t en frufa oc nar 0 
sammans är fallt, nedläggas päronen i burfar c 
faften häles deröfwer.

1328. Lwitten.

De törsta oc bästa qwitten såras t 4 Del"’ 
oc rensas wäl från kärnhusen. Till 1 t qi " 
ten taged 114 t focfer meb 1/2 stop watten I" 
litet röd faft. Detta sammankokas i en wal i 
tennt faftrull tilld all fruften är mör od) 101 
gansfa tjocf. De nedläggas bå i syltburfat " 
förwaras.

1329. Citroner.

Citronerna Täras i 4 eller flera finftor läng: 
efter oc färnhusen urtagad. Till 1 t citro" 
taged 11 t focfer; betta tillifa meb litet mall 
lägges i syltfitteln, fofad till en foderlag od) 117 
mas wäl. Citronerna läggad beruti od) TOl 
tills skalen äro få mjufa, att man lätt fan 11 
ett halmstrå genom bem, bå be upptagad od) 6 
gad i syltburken. Sockersrapei fofad ännu > 
od) balled feban öfwer citronerna. Sfulle lag 
efter några dagars förlopp befinnas wara för t»1 . 
uppfofas ben åter oc hälles öfwer sedan ben 
wit fall, hwarefter burfen embindes od) for" 
rad.

1330. Grönt Citronat.

Detta fommer egentligen från Italien oc so!"l 
Frankrife, men man härmar bet på följande 10 
Omogna citroner säras i 4 eller flera flyr", 
all faft od) alla hwita hinnor inuti borttg""/ 
od) skalen fättad natten öfwer i ftarf lafe, hr" "



efter bc upptagas oc läggas i fallt watten att 
fofa tills de äro fullkomligt genomskinliga. Der- 
på upptagas de oc läggas i fallt watten tids 
be åter blifwa härda, hwarefter de torkas i ett 
rent linne. Socker doppas i watten oc fokas 
til en tog, hwaruti stalen läggas oc fokas en 
stund, hwarefter be upphällas oc står så öfer 
matten. Andra dagen fokas de åter med socker. 
Så ofta sockersirapen ser wattenaftig ut, häles 
ben af oc uppkofas ånyo med mera socker tills 
Der blir så som den sal wara.

1331. Sitronsal.

Stolen utwattnas några dagar, hwarunder 
Wattnet ombytes hwarje dag; derefter kofas be så 
Ijufa i watten, att ett halmstrå ton stickas ge- 
nom bem, då be upptagas ochläggaö i en sil, 
att wattnet ton wäl afrinna. Till t tt skal ta- 
ges 1 t socker, hwaruti be fotas likasom pou- 
Merans-skal (Jo 1334).

al 
it d

en 
c

en
I 
aß 
da 
ig’ 
tet 
el 
I, 
if 
(

1332. Gula ommeranser.
De (Täras i halfwor eller fjerdedelar; bet 

tärnaftiga borttages oc de sättas sedan 11 da- 
gar i blöt, med friskt matten hwarje bag, hwar- 
efter be tofas mjuka i matten oc läggas i en 
fil att wattnet fan afrinna. Nu tager man (ifa 
mycket socker font pommeranserna mäga, hwilfet 
tokas tills bet år tjockt. Vommeranserna få ett 
uppfof i sockerlagen, hwarefter be läggas i sylt: 
burfen. Socker irapen får åter ett uppfof tills 
ben blir lagom tjoc; när ben då är fall, hälles 
Den öfmer, hwarefter burfen wäl tillbindes för att 
sörwaras.

1333. Gröna Pommeranser.

Pommeranserna fotoå mjufa i matten, hwar- 
efter be uppläggaå i en sil, att wattnet fan af- 
tinna. Man tager då socker af lito migt meb 
Pommeranserna, hwilfet fofaå, pommeranserna i- 
liggas oc få ett litet uppfof, hwarefter de låg- 
§a8 i en syltburk tillika meb sockerlagen oc be- 

I trös meb socker. Burken tillbindes oc förroa^ 
tas.

1334. Jommerans -Skal. 

[0 
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Stolen skäras i lagom bitar, hwarefter be fos 
[08 mjufa i matten. Til 1 t jkal tges 1 t 
Dcker. Sockret fofaå meb litet matten eller 6— 
$ skedblad pommeranåfaft, tillå bet fan dragas i 
EEAdar. Nu iläggas skalen oc få ett uppfot hwat-2 
"e be läggaå i fpltburfen. “““""Ar 39 |

tills ben blinvit lagom tjoc, oc når den år kall, 
hålles ben öfwer stalen. Sedan tillbindes bur- 
fen oc ställes att förwaras.

1335. Meloner.

Man salar meloner foin ej äro alltför möge 
na; be stäras längsefter i 8. eller flera klyftor 
och det saftiga uttages. Derefter läggas be några 
bagar i faltlafe, hwarefter be upptagas oc ut- 
wattnas i fallt tvätten. Nu sättas de på elben, 
men får ej fokas för möra, hwarefter be torkas 
warsamt i ett rent linne, t t socker till hwar- 
je t melon fofaß med litet watten till en tjoc 
sockersirap. eruti få melonerna ett uppfor, hwar- 
efter de upptagas oc läggas i syltburken. Der- 
efter kofas sockersirapen så tjoc som möjligt oc 
häles öfwer. Sfulle ben feban blifwa tunn, gif- 
wes ben åter ett uppfof meb litet mera socker; 
betta upprepas få länge tills den är lagom tjoc.

1836. Meloner som afrikans
Sucat.

Melonen (icfe watten-melon) skalas, urhåifas 
oc söndersäres i stycken om 3 tumå längd, 1 
tumå brebb oc hälften få tjocka; be mägaå oc 
läggas i en lafe, som är få ftarf, att ben fan 
bära ett ägg. Häruti ligga bitarne i 4 bagar, 
hwarefter be upptagaå oc läggas 3 bagar i fallt 
matten, font hwarje bag ombytes. Derefter såt- 
taå be på elben i fallt matten oc fofaå lyckt tills 
be äro mjufa, då be upptagaå oc torkas wäl i 
ett linne. Til hwarje th melon tageå 1 t soc- 
fer, hwilfet fofaå till en sirap meb 1 qwarter wat- 
ten. Sedan iläggaå melonstyckena oc fofaå i 8 
minuter, hwarefter be hälas i syltburken att stå 
Iyckta i 3 bagar. Nu afhälles lagen, fom fofaå 
i 10 minuter oc häles warm öfmer melonerna. 
Desza få åter stå i 3 bagar oc slås berpå i ett 
durchslag, deruti be blifroa liggande 5—6 timmat 
att lagen fan afrinna. När benna är helt oc 
hållet frånsilad, läggas melonerna åter i burfen 
oc lagen fofaå tillå ben är så feg att ben nätt 
oc jemt fan hällas warm på melonerna. Så 
blifwa be för 3:bje gången ftåenbe i 3 bagar, 
tagaå derefter upp ur burfen, utläggaå på fat 
oc ställas på ett luftigt ställe att torfas. När 
be äro fullfomligt torra, förwaras be i ett torrt 
oc swalt rum.

1337. Fikon.

2 t fifon förmällaå i fjömatten, tillå be fän- 
mjufa; be uppläggaå bå på ett linne, att matts
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net fan aftinna. . Derefter sammankofas 1 %2 t 
socker, 1 qwarter attifa, litet fanel och några negli- 
for; fikonen låggas deruti, för att foka tills be fe 
klara ut, åtminstone win stjelfen, hwarefter be läg- 
gas uti en syltburk tillika med 1 skedblad fprit 
oc förwaras på wanligt sätt.

1338. Nypon.

Nyponen afskäras i begge ändarne oc kärnor 
samt fnas urrensas mycket wäl. Derefter [äggas 
be i kallt watten en timmas tid, hwarefter be upp- 
tagas,, att wattnet kan afrinna; be uppläggas se- 
dan på ett durchslag, hwilfet hastiat neddoppas t 
kokande watten. Derefter läggas bären Ster t li- 
tet kallt watten, oc när wattnet är frånsilat, stäl- 
las be på ända å ett rent linne. Nu taqes til 
hwarje t nypon lifa mycket socker, hwilfet dop- 
pas i watten oc fofas titt en tjoc sirap; båren 
läggas beruti att koka tills be synas klara, be ta- 
gas då af elben, omskakas tills be blifwa swala 
oc häles feban i burfar att förwaras.

1339. Windrufwor.

När windrufworna äro afplockade oc wågda, 
taged titt hwarje t bår 1%4 t socker; betta låg- 
ges tillifa med bären på ett eldfas fat; man fra- 
mar saften ur anbra windrufwor derpå oc låter 
bet foka på koleld. När bären äro nära wid att 
spricka, upplaggas be med shumslefwen i syltgla- 
fen, oc man låter sockret ännu fofa tills bet är 
tjockt nog, då bet hälles öfwer bären feban bet 
blifwit swalt.

1340. Stora Ivrdgubbar.

Til 3 t bär taged faften af 1 t röda win- 
bär. Man wäger 4 t socker, hwilfet doppas t 
watten oc flatted på elben i en syltkittel tillifa 
meb winbårssaften att fofa, tittd bet blir fom en 
tjoc lag, bå jorbgubbarne iläggas oc kofas 'a 
timma under jemn sfumning. Eedan omskakas 
be warsamt tittd mesta hettan är afgången oc 
hälas berefter i syltburkar att förwaras.

1341. Ananas oc Smultron.

Desza syltas på samma fätt fom förestående 
(N:0 1340).

1842. Engelsa Smultron.

Til hwarje U sinultron taged 1 t socker, 
hwilfet förs fofas meb litet matten titt en si- 

mig sockerstrap oc sfummas wäl; berefter ilägga 
smultronen oc få ett uppfof. Sedan upptaga 
be meb en hålslef, lagen får ett gobt uppfof od 
häles åter på bären. Det får bå ftå onfrin 
4 bagar, hwarefter fagen hälles från bären. I0 
gen får åter ett uppfof oc hälles berefter fatt på 
bären. Detta upprepad åter efter 4 bagard törs 
lopp, oc när lagen är foft bitflåd 3—4 skedblad 
franskt bränwin. De förwaras feban på war- 
ligt fätt.

1343. Sallon.

Till 3 t hallon taged faften af 1 % röb 
minbår; 4 t socker sättes på elben tillifa me 
minbärdfaften att fofa tills bet blir font en tjod 
ftrap, bå bären flaö beruti, hwarefter be tål fofa 
några minuter. De ffummad flitigt oc upplagd 
berefter meb en t)n[f(ef, men socferlagen fofar tillé 
ben håler det profwet, att ben ej widogar sig, nåt 
man häler en droppa beråf på ett thefat. Der 
efter ihällas bären oc omskakas mycket warsail 
tilld mefta hettan är afgången. De förwaras s 
ban i burfar uti ett swalt rum.

1844. Ewarta Winbär.

Bären repad af ftjelfnune oc blommorna af 
flippad nätt Efter bärens mißt taged lifa myc: 
fet fotfer, hwilfet fofas med Utet matten tittd bet 
blir fom en tunn ftrap, ul hwilfen bären lägget 
för att fofa 'A timma, tils be synas flara. Der 
efter Iyftas be af elben oc omskakas, tilld be börs 
ja fmalna. Syltet hälles Ï burfar oc förwaras.

1845. Nöda Winbär.

Winbären repad af stjelfarne oc wägas mel 
lifa mycket focfer, hwilfet fofad till en tjocf sirap 
bären läggas beruti, att fafta fofa, tittd be blit 
ma flara. De ösas bå upp meb ett hålslef yd 
ett ftenfat, oc lagen fofar en stund for att blif 
ma lagom tjocf. Derefter hälles ben på båren, 
hwilfa warsamt omffafad tills be börja swalnd- 
De ffummad wäl oc förwaras feban i glasbur- 
far.

1846. Hpwita Winbär.

De syltas alldeles på samma fätt, font be före 
gåenbe (N:0 1345).

Nästa N:0 utgifwes Lördagen ben 11 October.
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




