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sils tibningen. 
in- -•

" Anwonse oc Hushälls-Tidning.
to 56. Onsdagen den 16 Bufi 1851.

%r” ------- - ---------------------— ---------- - 
(6

: ANMÄLAN.
t Nästkommande Söndag, den 20 Juli, ulommer från C. Pele:
a ens Lithografiska Inrättning och Boktryckeri:

i N:o 29 af 

IAUSPRBRADT am« JÖTDAGSTAGASTT, 
innehållande blandt annat: 

Om Solförmörkelser i allmänhet 
och i synnerhet 

Solförmörkelsen den 28 Juli 1851, 
med en stor Verld skarta öfver

Solförmörkelsens synbarhet 
jemte 

6 afbildningar af densammas storlek för lika många städer i Euro- 
a.

L62 Å delta veckoblad, som hvarje Söndags morgon kl. 7 ulgif- 
es i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan prenumereras så väl å al- 

a rikets Postkontor och Boklådor som hos utgifvaren med * R:drBco. 
ör hela året. Bladet tillsändes prenumeranterna kostnadsfritt.

Gölheborg den 16 Juli 1851.

(188.)



Till Salu.

1:ma Rågmjöl 
af Danziger Råg utmärkt 
godt & Shill särskild! för 
Hlushåll försäljes af

JOH. FR. WEDBERG.
(142.)

Cognacs-och Rom-Essence i flas­
kor à 1 Rdr rgs, lagom qvantitet till förvand­
ling af 15 kannor renadt Bränvin uti Cognac 
eller Rom, hos

CARL E. SVALANDER.
(184.)

Skrif-, Koncept-, Makulatur- och Kort­
papper, samt Fönsterglas och Apotheksglas af 
alla sorter, äfvensom ett mindre parti Sylt­
burkar t. o. m. 2 kannors rymd, försäljas i 
kommission, hos

CARL E. SVALANDER. 
(185.)

Prima sort Norrköpings Ost jemte de ft 
sia sorter Specerier, säljes hos

C. B. WEDBERG.
(172.)

Herregårds Smö
i fjerdings, åttingar, och Smärre Byttor u 
märkt godt, nu inkomit, försäljes i Comisi 
af

GUSTAF ÅKERLIN 
(181.)

—------------------------------------------------------

Astundas köpa.
Hreatursben och Lunpol 

af alla slag, uppköpas af 
CARL E. SVALAN!)!

(155.)

------------- --------------- V
g o t 6 o t j

jemte Hushålle-oc andra nyttiga råd.
892. Smörgås Pudding.

1, qwarter smält smör och litet söt grädde 
wispas tillsammans med 1 äggegula samt få myc- 
fet mjöl, att bet blir en 165 beg. Sormen sme- 
tas wäl dermed, att bet blir jemnt. Mandelbröd 
säres i tunna skifwor och bestrykes med gebt 
färskt fiör, hwaraf ett hwarf fägges på bottnen 
af formen. Nu tagas renfabe rußin, hwarifrån 
kärnorna äro borttagne, och förwällaß; deßa sön- 
derskåras oc strös på smörgåsarne. Så fortf- 
res hwarftals med smörgåsar och rußzin tills for- 
men år nära full. Då wispas 1 stop grävde 
med 10 lob fint socker, 1 skedblad fin kanel och) 7 
hela ägg, hwilfet slås i formen, få att det stär 
wäl öfwer, hwarefter puddingen ställes i en la- 
gom warm ugn att gräddas 1 timma. Den upp- 
stjelpes på fat och åtes meb winsås.

893. Märg udding.

11 ormärg rensas från alla ben, sönder 
res oel; lagged i friskt watten att utdraga; D0 
ter afsilas wattnet genom ett durchsag oc " 
gen upplägges på en ren handbuf. Bå ett frl 
bröd bortskäras fanterna oc brödet blötes i 9’ 
be.

3,6 renfabe frufrußin oc 14% fufat I 
oc blandas meb bröbet tilifa meb ben söll 
skurna märgen famt 4—5 finstötta fardemum" 
socker efter smat oc ganska litet falt. 8 ‘ 
uppwispas meb 1 qwarter grädde slås til " 
fan oc omröres wäl. Sedan häles ben ul* 
förut smord oc meb rifwebröd beströdd f 
hwarefter puddingen gräddas i lagom warn’ 
Den serveras meb brinnanbe conjack. Dn



A deremot sås, så nyttjas antingen samma sort som 
till plomepudding eller körsbärsssås.

894. Grädd-udding.
j . Härtil tayes 1 stop grädde, 20 ägg: gulor, 8 
I löb smör, 9 lod stött socker, 2 lod stötta mantir 

ocf. 12 lob mjöl. Grädden, smöret, sockret och 
)] mjölet vmröres wäl, oc sättes på elben tils bet 

börjar kofa, då bet slås mi ett djupt fat oc ägg- 
U Sulorna röras efterhand deruti; hwitorna wispas 

isi "il |htm oc tillsåttes sist. När det är wäl blandat 
Dulles maßzan ii ben med fmör smorde formen, 

v" Den kofas 1 timm med glober på locket oc se-
Dan 2 timmar utan glober.

895. Eugels lom-Hudding.

Man tager y 16 söljda corinther, i T 
krufrußzin, hwarur färnorna borttagas o:l) fottet 

)1 öfwerhackas tillifa med % t njurtalg, font wål 
rensas, befrias från alla binnor och lifaledes fin- 

{ hackas. Sedan tages 12 t ormärg, 10 skedblad 
" gobt hwetemjôt, 16 aga, hwarifran 6 hwitor 

borttagas, 12 sredblad socker tillifa med litet fait 
efter fmaf, ett litet winglas conjac oc några 
stycken syltade pomeranosfal, sfurna i tärningar. 
Alt betta cmblanbab wäl, hwarefter bet lulled 

" uti en wäl smord oc mjölad serviett, font om- 
Dindes hårdt och. ställes i fokande watten. Put- 
Dingen tal fofa 3 timmar; men om form begag- 
nåd, 4 timmar. Den ätes med brinande fon- 
iac eller winsås.

896. Wrinsesza-Pudding.

Härtil tages 1%, stop grädde, 12 lob fmör, 
12 lob mjöl oc 12 ägg. Smöret oc 1, stop 
grabbe sättes på elben. När bet fofar, i wispas 
iblet oc gräddas tilld bet flapper kastrullen, 

r 7 iröred efterhand resten af grabben, tills bet 
d Aifer fom en gröt, då bet tages af elben att 
„ lmalna, hwarefter ägg-gulorna efterhand iläggaS 
d "C omröras wäl. Hwitorna hwispas til stum 
J ec itéras fift. Den fokas 2 timmar oc win- 

reme-sås gifwes Pertill.

S97. Mandel-Pudding.
" . % % söt- och 2 lod bitter-mandet (E&Uas och 
' "slas, hwarefter be ftötaS i en mortel. När 
" 75"To wäl stötta, iblandas efter hand omkring 
1 — „ stött socker; detta arbetas tillifa med nä- 
0 SS Tedblad watten, tills bet blir som en’fin deg. 
1 a— rester upptages bet ur morteln oc lägges uti 
" " sot, hwaruti tillifa röreS 1 qwarter smält

finvr,. 17 qwarter fint rifweBröb oc 8 uppwis- 
pabe ägg, frän hwilfa tagas 5 hwitor, font upp- 
wispas till hårdt sfum oc warfamt iröras sist. 
En form smörjes vc beströs meb rifwebröb hwar- 
efter blandningen häles deruti oc fokas eller 
gräddas i ugn. Den uppstjelpes berefter oc är 
då färbig att serveras.

S»8. Horint.Budding.

Man tager 1 stop fot grävde, som får ett 
uppfof, oc deruti röreS få mycket mjöl, att bet 
blir fom en tunn gröt; benne ställes att fallna, 
bä ben uppblandas med 3—4 näfwar renfabe ko- 
rimer oc 14 äg, frän hwilfa 8 hwitor äro 
borttagna, tillifa meb rifwet sal af 1 citron, för 
att uppfrisa smfen; fift socker efter behag. Alt 
betta bör blandas oet) Wäl hopröres, hwarefter 
det hädles uti en förut smord oc mjölad form. 
Denna pudding tål att fofa 2 timmar, hwarefter 
ben uppstjelpes, oc när den bar affwalnab, ser- 
seras den meb fal saft-sås. Den ärmeftpa6an< 
be till mellanrätt.

899. Nuszin-udding.

I t från färnorna rensade frufru^in öfwer- 
batfoS, % tb njurtalg, fri frän hinnor oc fin- 
sfuren, 10 ägg wispas i ett bjupt fat meb 1 
qwarter grädde, 1 näfwe hwetemjöl, ett par stöt- 
tafarbemummor ort) litet socker efter fmaf röras 
wäl tillsammans. En form smörjes meb fallt 
fmör oc beströs med rifwebröb; maßan häles it- 
ti formen oc ftälleS i fofanbe watten, hwarti 
ben täl fofa mins 2 timmar, oc är bå färbig 
att serveras.

900. Sifon Rubbing.

Man tager 1 % fifon, som sönderskäras, til- 
lifa meb 6 mandelbröd, hwilfa sfäras i stifwor 
oc boppaS i fot gräbbe; beraf lägges ett hwarf 
på bottnen af en fmorb form, derpå ett hwarf 
fifon, få ett hwarf sönderkramade biscuits oc fift 
litet förebärs-oc hal on-sylt. Detta upprepas 
tills formen blir nära full, men bet sista hwarf. 
wet bör wara bröb. 7 ägg wispas i 1 qwarter 
föt gräbbe oc hällas i formen, hwarefter den in- 
såttes i ugnen alt gräddas. Nar den har höjt 
sig, är ben färbig att serveras.

901. ‘omerans "Pudding.

N: 1.

Man tager franst bröd oc bortftår berifrån



alla tanter; sedan säres det i tuaa sijor, 
hwaraf taged 16 lob, hwaröfwer slås Sigmar» 
ter föt mjölf. Détta står en stund för att blö- 
tas, oc når brödet har fuget mefta mjölfen titt 
sig, tages en med färsft siör wäl sord bleck- 
form, hwaruti nedlägges ett hwarf syltade i tär» 
ningar skurna pomeranssfal tillika meb socker, fa- 
nel oc bet uppblötte brödet. Härmed fortfared 
hwarftals tittd alltsammans är nedlagt. Sfulle 
bet slutligen finned mjölf qwar, som brödet icke 
sugit titt sig, flåd ben också på. Nu wijpas 6 
ägg tillsammans meb % qwarter grävde, som 
flad öfwer formen, då ben infätted i ugnen.

902. Vomerans.Bubding.

N: 2.

Man tager ett 12 sillings franfbröt, eller 
samma migt af annat hwetebröd, oc sedan alla 
fanter åro bortsfurna, ståres bet i stifwor, bmiU 
fa blotad uti % ftop mjölf. När bet bar stått 
wid pag 1 timma, lägges teruti en god näme 
mjöl, 6 ågg, 24 lob renfab oc finhackad njur- 
talg, 1, t fmålt fmör famt falt efter smf, til- 
lifa meb en gob näfroe syltade pomeranssal,hwit- 
fa sönderskäras i fina tärningar. Derester it- 
spädes fmeten meb mera mjölf, få att ben blir 
font en tunn gröt. Gn serviett sinörjes meb fallt 
fmör od) beströs med rifvebröd, hwarester bland- 
ningen (lås beruti, servietten fnytted wäl ihop 
oc puddingen fofas i 3 timmar. Härtill gifwed 
winsås.

908. Frans Pudding.

Gn fornt fmörjed i bottnen med fallt fmör; 
sedan lågged beri förft ett hwarf foderbröb, ber: 
efter ett hwarf meb flufna mandelruter, hwarpå 
läggas fint ffttrna syltade pomeranô-sal. Ett 
qwarter föt grävde wispas tillsammans med 8 
ägg-gulor oc 1 jungfru ftött fotter; beraf-öfeé-i 
formen endas få mycket, att bet ber 
focterbröb oc mandelrutorna blifwa 
berefter åter ett hwarf focterbröb, 
syltade pomeransskal famt berefter of 499-

wispningen. Dermed fortfares titts forme, är 
full. Den sättes då i fofande matten, att un- 
der jemn fofning stadna. När puddingen är fär- 
vig, ippstjelpes ben på fat oc späckas med strin 
(or af pomeransskal. Den ätes med vaniljseler 
saftsas.

907. Bamifj-Hudding.

3 qwarier mjöl och 10 sör sättes uti en 
fastrul på elden. När bet uppfofar, utröred 9 
lob potatismjöl i litet fall mjölf, hwarester det wis 
pas i fastrullen o.l) ställes genas att fallna; wa‘ 
nilj-socker iströs efter siaf. Derpå tagas 9 ägg 
broarifran hwitorna affiljas; gulorna meb 9 lod 
finsiftadt socker arbetas i ofwanstående maßa 1 
timma meb en träspade. Hwitorna widpuö sedar 
titt hårdt senm, som safta nedröres deruti. Bland- 
ningen häles berefter genas i en mål fmorb for 
meb lod, oc stäles uti en fofande mattengryta, 
ocså meb lock, att fofa i 2 timmar. Den bör 
tagas uvp % timma före anrättningen, för af 
swalna i formen. Den ätcs meb vanilj-sås.

be

903, Frusen Biili-adding.

En stång wanilj fokas i 1 qwarter söt gräd 
1/2 timma oc spädes under tiden meb litet söl 

mjölf, att bet alltjeint blifwer lifa mycket; då mi 
[ten är urfoft vaniljen, upptages den oc 12 IoD 
socker ditlägges. Ni stiljas 5 stycken ågg, hwar 
af hwitorna wispas titt skum oc gulorna wispas 
i ben fofande waniljgrädden. Då den börjar tjoc 
na, lyftes ben af elden oc ägqhwitsskummet ned 
wispas bert tills mesta hettan är afgången, då de" 
ställes att fallna. Emellertid wispas 72 stop tjoc 
söt grädde titt hårdt skum, hwilket åfwen nepré 
res t bet föregående, bwarefter alltsammans hä! 
les i en form med täppt loc, omlindas med frrif 
papper oc nedsättes i smått sönderhuggen salt) 
is att frysa 3—4 timmar; men efterses noga d" 
ej wattnet stiger för högt samt att faltab is lig/ 
ger tätt omfring oc ofwanpå formen. När pu" 
dingen skall anrättas, doppas formen hastigt 1 
wart matten, aftorkas och uppstjelpes på fal 
Härtill serveras bakelse.

Nästa N:0 utgifwes Lördagen belt 19 Juli.
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




