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Anons- oc Hushälle-Tibiing.
91:0/32. Onsdagen den 23 April 1851.

Bok-Anaosser.
Från trycket har utkommit och finnes att 

tillgå i stadens alla boklådor.
Albertus Magmus Eodivivus

eller

Hemligheternas Bok.
En samling af mer än 200, till större de- 

len beprölvade. Sympathie- ocin "Nus- 
kurer, till botande af en mängd sjukdo­
mar och kroppsliga åkommor, jemte åtskilliga 
andra sympathetiska oci Magiska 
Konster, till vinnande al olika ändamål, 
såsom lycka i kärlek, jiske, jogt °- s: v ■ An­
dra Upplagan. Pris; Q Rdr banko.

(122.)

Från G. Petersens Lithografiska Inrättning 
och Boktryckeri har lemnat pressen.

FLASKAN.
Berättelse med 8 bilder af F. Naumann.

Pris för I ex. med 20 tvâspaltiga sidor text 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Bco.
Då 8 exemplar lagas: erhâlles det Dide 
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 eodhTtor- 
de för tjenstemän och hush/nder. 
lemplig att begagna såsom andamalseniB 
gåfva åt deras underhafvande. 0,, ,"

Erhålles portofritt me d posten, 
(106.)

Af M:l1 Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgifvaren

Götheborg d. 14 Jan. 1851 C. PETERSEN. 
(22.)

Dr- Mårten Luthers Cateches
i

S k T its t i 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, alt 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 att göra den så mycket 
lättare tillgänglig för sa väl skolor som en­
skilda personer, har utgifvaren lyckats att a 
densamma erhålla portofrihet, så alt hvar och 
en, som af denna förskrift åslundar ett eller 
flera exemplar, kan få den sig kostuadsfrit 
(illsändt med posten, då man med bifogande af 
penningebeloppet för de önskade exemplaren, 
vänder sig direkte till utgifvaren.

Obs. Då 8 exemplar på en gång tagas 
erhålles det 9:de gratis.

C. PETERSEN, 
Lithograf och Boklrykare 

Götheborg.
(24.)



A99. Granate af Kalf.

En smord kastrull eller form belägges med 
tunna flässfifwor rundtomfring bräodarne oc på 
bottnen; derefter nedlägges morotter, sockerrötter, 
gröna blad, sisf-färs (N:0 317), oliver oc fräft- 
stjertar tätt wid bräddarne och bottnen. Detta 
öfwersmetas, med falffött-färs. Derpå tagas fin- 
späckade små falf-beefar oc fasttrycfas i färsen. 
Deruti fylles en lagom simmig ragout af orgem- 
mar, falfbrèce, små frikadeller af falf-färs, ett glas 
madera-win oc litet fayenne-peppar. Alt detta 
öfwertäckes med färs, tunna flässkifwor oc der- 
Dfwanpå papper, hwarefter det ställes i ugnen 
och gräddas i 2 tmmar. Sedan aftages pappe- 
ret, oc en hwit sås :ed champignoner hälles om- 
fring pa anrättningsfatet.

300. Granate af Kalf bringa.

Soft falfbringa sfäres i jemna, wackra stycken. 
Man gör en god frifasé-sås, som spädes med 
falfspad; deruti sfäras 4 pommes d’amours, oc 
litet franfft win ihälles. Ett fat smörjes, oc på 
hwilket frifaféen upplägges något högt. Derefter 
tagas fina macaroni (desza pläga wara gula oc 
wirade i små runda fnippor), ' hwilfa läggas 2 
minuter t foft watten för att mjufna, upptagas 
bereiter, oc man låter wattnet wäl af i ma; der- 
på läggas de bredwid hwarandra öfwer föttet, 
och öfwersirös med rifwen skarp oft, som begju- 
tas med sfirt smör. Den grävdas i ugn % 
timma, oc ät bå färbig.

301. Blanquette på Kalf.

Smör oc mjöl sättes på oden i en fastrul, 
och uppwispas med litet god buljong. Soft el- 
1er fteft kalffött säres i tunna skifwor oc läg- 
gas deruti; 4 ägg-qulor, wispade med 1 qwarter 
söt grävde, flåö likaledes uti, hwilket. omröreö 
wäl, oc sis ilägges ett par näfwar rifwen sarp 
oft, hels parmesan-ost.

502. Mellanrätt på Kalf.

Man gör en fårs af falf, fom besfrifwes, li- 
tet längre fram. Dermed betäckes bottnen på bet 
tillärnade anrättningsfatet, oc berpå läggas 08- 
tron, förwäßda oc i surör frästa murflor tillifa 
med sfalade fräftstjertar. Detta betäckes åter med 
färs. Några tunna smörsifwor påläggas; bet 
hela öfwerströs med tifwebröd oc gräddas gul- 
brunt t en lagom warm ugn. När bet har höjt 
sig, är bet färdigt.

503. Frikasé af Salf.

Härtill nyttjas gerna bringan oc bogen.

Köttet hugges t fmå stycken, utvattnas oc sät- 
tes på elben att fofa fom til fort spad, med 
kryddpeppar, soppgrönt oc falt. När föttet är 
foft, upptages bet, putsas oc lägges på ett fat. 
Derefter uppsilas buljongen, oc sättes åter på 
elben att fofa med persilj-, silleri- oc morötter, 
samt litet muskot eller muskotblomma. När röt- 
terna äro fofta, afredes såsen med smör och mjöt, 
tills ben blifwit lagom tjocf, hwarefter litet fin- 
hackad persilja pålägges, oc wid anrättningen 
wispas ett par ägg-gulor.

304. Carry på Salf.

När föttet är foft, fom til frifafé, behand- 
las bet helt oc hålet fom Carry pä böns.

303. Fricandeau af Salf.

Lägg-fnotan afhugges på en falfbog, oc bla- 
bet skäres nätt ut på innanfidan. Köttet beströs 
med peppar oc falt, derefter formeras bet rutnet 
oc omlindas med segelgarn, få alt bet beh&ler 
fin fafon. Sedan späckas fricandeau med fin- 
skuret släj famt brunstefas i en faitrull med smör 
och ett par flora morötter oc spädes med buljong. 
När föttet är mört och brunt, upptages bet tilli- 
fa meb morötterna oc såsen uppwispas wäl med 
söt gräbbe oc litet buljong. Airättas fom falf- 
filetter.

506. Späckad Kalf-Beef.

jMfföttSffifroor afffäraS på twären oc gip 
wes ett par flag meb en fotelett-Klapp; derefter 
späckas be meb längskurna strimlor af späck-fäs. 
Man tager en flässrimla i fenber oc brager den 
meb en spacknåt igenom beefen, få att ben fitter 
ut på andra sidan af densamma. Beefen beströs 
derefter meb falt oc hwitpeppar, oc stefes på 
hastig elb ett par minuter uti en stefpanna, hwil- 
fen bör wara het, oc bwaruti man förut fmält 
smör tills bet blifwit nästan brynt. Becfarne ste- 
fas fort före anrättningen, oc serveras till stuf- 
wade faffanier, franska ärter m. ut

Nästa N:o utgifies Lördagen ben 26 April.
Götheborg, G. Petersens Dfficin 1851.




