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. 1 41 11
oc Hushålls-Tidning.

Onsdagen den 13 Augusti 1851.

A otbot
jemte Sushälle- oc andra nyttiga rad.

i 1007. Srême-Kaka.

11/, qwarter grävde fofas med I stång va-
1 lilj, som är flufwen oc skuren i fma bitar oc 

laggd i en liten fin påse. När vaniljen är ur- 
fofad, upptages påsen, oc 3—4 ägg-gulor röras 
igräoden. . Sedan detta faUnadt, iläggas 18 gan- 

5 sea litet wispode ägghwitor tillifa med stött socker 
trier fmaf. När maßzan är wäl blandad, hälles 
Ven uti en med smör smord form. Kafan grav- 
"8 tills den är stelnad samt förblifwer sedan i 
ormen tills den är fall.

i' 1008. Grädd Ereme-Saka med

Applen.

/ . „Goda äpplen skalas, färnhusen urtagas, stå- 
" TIS sedan i 4 telar samt förwällas i win oc 
8 Jdtten med litet fanel oc socker. 1 stop söt grät- 
d 7 7 t färskt smör, % t hwetemjöl oc 72 
11 • itott socker wispas wäl tillsammans i en fa- 
/ I" L öfwer elden, tills vet är tjockt, hwarefter
1 (5 ltülles en stund att swalna. När det ar fallt, 

wA996 10 förut wispade ägg-gulor oc omröres 
Ne" Man lägger derester, uti en fastrul af silf- 
, r eller porslän, hwarftals crème oc äpplen 

' H hwarandra, doc får man cj fylla kastrullen 
, a. “.$ full, så att fakan fan hafa utrymme till 

ti» 0]d sig. Den insättes sedan i ugnen 34 
and innan den sfall anrättas oc graddas wid 
i" warme. I stället för äpplen fan man äp 

I "gd friska smultron, hallon eller försbär.

frän hwilfa sistnämnde man borttagit stenarne. 
Om wintern begagnas desa bärsorter syltade.

1009. Engels Grädd-Kaka.

Härtill tages 1 stop grävde, 10 lod mjöl, 10 
lod socker oc 15 ägg. Förs sättes smör örwer 
elden i en fastrul, oc när tetta är smält, iläg- 
ges sockret oc mjölet; sist grädden, font förut 
måste wara fofande. När största hettan är af 
gången, arbetad deruti en ägg-gula i sender oc) 
sedan be till hårdt flum wispade hwitorna. Ska- 
fan grävdas 1 timma på anrättningdfatet wid 
jemn wärme.

1010. Eöt Grädd-Kaka.

t stop föt grädte wispas till hårdt srum oc 
beri lagged bet rifna skalet af 1 citron tillifa med 
6 stepblad florsiftadt socker. 12 ägg-gulor sam- 
manwifvad med % qwarter godt hwetemjöl, hwil- 
fet sedan röred uti bet förra. Sist slås 6 ägg- 
Invitor til hårdt stum oc nebröred långsamt i 
smeten, hwilfen flåd på ett djupt porôlansfat, öf- 
werströs med finsiftadtfoder oc insättes i swag 
ugnswärme, för att höja sig oc blifwa ljudgul. 
När den höjt sig, bör den genast anrättad.

1011. Tur Grädd-Kaka.

Härtil taged 10 ägg, 8 lob stötta sforper, 
Ufa mycket fint hwetemjöl, 1 stop fur grävde, li- 
tet rifwet citronstal, fanel oc sinstött socker esté
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{mat. Aggegulorna oc sockret wispas wal y, 
timma; verefter iläggas citronsfalen, fanelen, sors 
porna, mjölet oc den förut wispade grädden; sist 
re till hårdt ffum wispade ägghwitorna. Smeten 
{&6 sedan i en smord oc beströdd form oc grad« 
das 4 timma wid swag ugnswärme.

1012. Morots Raka.

Man sköljer oc förwäller 8 stora röda mo- 
rötter t litet watten; då be äro halffofta, uppta- 
gas be för att fallna, hwarefter be skalas oc rif< 
was på rifjern. 8 lob mandel, deraf några bit« 
ter, Fållas oc stötas med litet socker. Detta 
femte 2 jungfrur flirt snör, 2 jungfrur fot grab; 
de oc 6 lob finstötta skorpor blandas till moröt­
terna; dertil femma 6 wispade ägq-gulor, hwar- 
af Inviterna wispas till ffum, hwilfet sist nedrö- 
res uti blandningen. Nu har man tillreds en 
wäl fmorb fafform, beströdd med rifwebröd, hwar- 
uti smeten slås od) beströs med socker. Den 
gräddas i lagom warm ugn en fnapp timma oc 
bör uttagas %4 timma före anrättningen, så att 
bett hinner ftabga sig. Den uppstjelpes på fat, 
så att ten sockrade sidan af fafan ligger uppåt.

1018. Potatis-Saka.

N.0 1.

Ett stop mjöl sättes på elden att uppkofa 
med ett stycke färskt smör uti; sedan wispas der- 
uti potatiegryn, tills det blir som en tjoc gröt. 
Derefter uppstjelpes bet oc ställes att fallna. 
Sedan lagged beruti söcker, bet gula ffalet af 1 
citron rifwet oc 12 t rensade oc stöljda rusin; 
derpä uppwifpas 6 ägg meb % qwarter söt gräd- 
be oc hålles öfwer smeten. 3 fall ben stulle 
wara för tjoc, så fpäber man ben meb litet 
wjölf.

1014. Potatis-Kaka.

N2:o 2.

2 t rå potatis fokne, skalas oc tifwas 
mycket fina, 20 ägg-gulor slås meb % t fint 
socker 1/2 timma, hwarefter faften oc bet rifna 
skalet af 3 citroner tillifa meb potatismjöl lägges 
beri oc röred wäl tillsammans. Hwitorna wi- 
spas till sum oc iläggad sist. Formen fmörjed 
oc beströs, oc smeten ihölles. Den fär stå i 
ugnen ungefär 1 timma.

1013. SagogrynsKaka.

8 lob sagogryn sköljas oc fofad i mjöl tithf 
be blifwa som en tunn gröt; när ben är fall, till 
blandas d.n meb 6 ägg, 1 qwarter gräode," l 
mandel, citronsfal, sorker oc %2 qwarter sfirt imo" 0 
Den gräddas i fafform oc serveras genast. fi

IQ
1016. Macaronigryns-Kaka. |

8 lob Vermicelli sönderbrytas litet famt foH | 
i mjöl till en lös gröt, oc ställes sedan att fal 1 
na. Emellertid wispas 6 ägg, font blandas F 
litet ftött fanel, litet citronsfal oc socker efter suld" q 
tillifa meb %, qwarter flirt smör oc omröres"" 
ben falla gröten. Maßszan häles berefter uti " 
fmorb fafform oc gräbbad i lagom warm 119": 
När fafan är uppstjelpt, öfwersftas ben med" 
ftött sockec.

1017. Nisgryns.Kaka.

'/Å t sföljda risgryn fofa få länge i ni 
tills be blifwa font en löd gröt, i hwilfen irö" 
6 lob flirt färsft fmör. När ben är fall, wis" 
6 ägg, hwilfa tillifa meb socker, litet ftött 1110" 

bel efter fmaf, 74t rußzin, utur hwilfa färnot 
äro borttagna, rörad i ben falla ridgröten, " 
berefter hätles i en fmorb fafform, hwilfen in" 

ted i en lagom warm ugn att gräbbad i 74" 
ma. Derefter uppstjelpes fafan på ett fat, ö|| 
strös meb finftftabt footer oc serveras genast.

10 IS. Nismjöls Kaka. g 
. t

Man tager 1 thekopp ridmjöl, hfa mycket s 
mantel oc lifaledes socker famt 9 ägg. Äggel b 
lorna wispas meb socker tilld bet bliswer tj^ d 
hwarefter mjölet ilägged, feban mandeln oc si"" f 
till hårdt ffum wispade hwitorna. Den gräv" ( 
wid sakta ugnswärme i en fmorb oc beströdd fo” i

I
1019. Kastrull Kaka.

1 sop föt eller fur fet grädde wispas til | 
ben blir mycket tjock; beri hålles 2—3 sfedl" 1 
sfirt fmör, litet finstött bittermandel, litet far" 
mumma, 74t renfab rußzin, oc socker efter sill 1 
berefter lo wispade ägg oc sis 1t fint / 
Kastrullen fmörjed oc beströs, hwarefter ben 
bad en god timma meb glober på locfet. y 
fafan är gräddad, uppstjelpes ben på anrättni^. 
fatet oc öfwerströs meb finstött socker. Del 
fafa fan afwen gräbbad uti ett wäl förtent 
parfat meb dertill payante lock.



1028. "ppel-Kaka.

93 2.
^Pplen salas, sönderfäras oc mörfofad font

1020. annkafs-Saka.

Mi gÖr en 168 smet af t qwarter grande, 
qwarter mjölf, 3 hela ägg, 1 näfwe hwetemjöl

% qwarter ffirt fmör. Deraf gräbbad pann- 
sfor på en sida, oc på ben anbra lägges sylt, 
" hwad. fort nian behagar, hwarefter be hoprul-

vc läggas i ett djupt fat, fordwid öfwer hwar- 
"Ora; dermed fortfared tilld fmeten är flut. Då 
Tilpas 12 ftop föt gräbbe, 5 ägg-gulor oc ett 
Nr skedblad stött socker till jammans oc slås öf- 
ver pannkaforna i fatet, hwarefter bet insättes i 
Jag ugnswärme, att fafan litet höjer sig. Den 
"lirattas warm.

1021. Glacerad Vannkaks-Kaka.

, 4 ägg-gulor oc 2 hywitor, t qwarter gräbbe
.a mycket mjölf samt V/ qwarter ffirt smör 

litet hwetemjöl wijpas till sammans, oc der- 
" gräbbad tunna pannfafor, som endas ftefad på 
tha fidan oc (åggad på ett fat. Mellan hwar- 
le Pannfafa utbredes äppelmos oc beströs med 
"nstött fanel. Derefter öfwerstryfes fafan med 
wirbt wispad ägghwita oc socker, faint insättes 
‘I stund i swag itgnswärme.

1022. "ppet Sata.

N:0 1.

. Goda stora applen salas, belad i tu och färn- 
"uien urtagas. Man mäter i bet till gräbbnin^ 

be tamda fatet, huru många äpplen erfordras 
—henne hwarf, oc 3—4 tagad öfwer för in- 

filtmng. . Derpå (ofad be i hwitt win, blan-
5 "meD litet watten, samt socker oc fanel tilld 

fullfomligt mjufa, men utan att gå 
(er.. Derefter beklädes fatet meb butterbeg 
W 951), som utskäres omfring fanten. När 
ter" end äro falla oc förfta hwarfwet lagot i fa- 
liait gges derofwanpå ett hwarf ftpft sylt, helst 
an derefter nedlägges bet anbra hwarfwet meb 

Häröfwer hälles en äggfmet af 16 ägqe 
MTr, wål wispade meb 1 t socker, 1 t stött 
ne el, ett fnappt lob potatismjöl oc litet rif. 
tom sitronskal; sis be till hårt skum slagna hwi- 
bwetl: Den gräbbad med samma hetta font till 
ösDrot, vc ugnen bör wara mer under- ån 
Twarm.

i föregående, N:0 1022. En djup tallric stötta 
fforpor röras i en stefpanna tillsammans med 
ljusbrvnt smör. Når det. tages af elden iblandas 
stött socker efter smaf. äpplena nerläggas i ett 
fat, hwilfet förut är beflädt med butterdeg; härpå 
lagged ett hwarf syli, sedan ett hwarf fforpor oc 
få framdeles tids fatet år nära fullt. 10—12 
ägq-gulor wispas med % t socker oc 1/ t 
stött mandel samt det rifna ffalet af 1 citron oc 
bålled deröfwer. Den gräddas på samma fått 
font föregående, 9:0 1022.

10241. Appel-Kaka. 1

9: 3.

Applen sfalas oc fofad, font till äppelmos, 
med litet citronffal oc fanel. En eller ett par 
kryddlimpor rifwas och ftefad i smör i en stefpan- 
na. Gn fafform fmörjes mes fallt smör oc be- 
strös med rifwebröd. När begge delarne hafwa 
falnat, lagged ett hwarf bröd j formen oc der- 
på äppelmos; med oetta fortfared, tills formen 
blir full, men sista hwarfwet bör wara rifwebröv. 
Derefter insättes ben i ugnen att gräddas, hwar. 
under paraded litet röbt eller hwitt win. När 
fafan år -fårdiggräddad oc derefter något afswal- 
nab, är ben tillreds att anrättad.

1025. Applen med Sréme.

Äpplena sfalas oc sönderskäras font till äpe 
pelmes, oc når be åro fofta med litet win od> 
watten, ilägqes fanel, socker oc citronffal. Man 
befläder anrättningsfatet med ett hwarf butterdeg 
oc lägger derpå äpplena uti på få fått, att bet 
blir högst i mitten, hwarefter ett hwarf sylt låg- 
ges ofanpå. Nu göred en crême af 1 stop gräv- 
be, 8 ägg-gulor, ett stycke wanilj, 12 matsked po- 
tatidmjöl oc socker efter fmaf. Når ben är fall, 
hälles ben öfwer äpplena på fatet; socker siktas 
deröfwer, hwarefter ben gräddas i en tortpanne 
w ib måttlig elb.

1026. Fransos Kaka.

1 qwarter riegryn förwällas uti mjöl oc 
ställas sedan att fallna. Deruti röras 5—6 ägg, 
rifwet bröd af ett raspelbröd, något grädde eller 
mjölk, 8 lod smör, socker, det gula skalet af 1 ci- 
tron oc salt efter smaf- Detta grädtas i ugtt 
eller spis med långsam wärme.

1927. Fransos äppel-Saka.

Man tager en fafform hwilken smörjes mes
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fmör oc beströs med mjöl. Förut har man gjort 
färdig en god äppelmos. 3 formen lägsjes ett 
hwarf breda mandelbröds-sfifwor, doppade i färskt

1031. XiocEa Vannkafor.

12 skedblad mjöl nttröras i 1 stop fur ellerflirt fmör, ett hwarf äppelmos, ett hwarf qodt . hie ------- .n - grgtmng
fylt oc feban åter ett hwarf bröd; få Fortfares söt grädde; deruti (üggis 10 ägs, 2— 3 . ‘- .
tills formeii ar nara full. Dit taged /3 flop söt 
grädde, 6 hela ägg jemte litet socker; betta wi- 
spas wäl tillsammans oc hälles öfwer bet hela.
Kakan infätted i en lagom warm ugn oc) tål att y" ’’“:. ’I" "I",WNI’" "HH" ^.t ’ ’ grävdas =M timma. När ben ät urtagen oli af. be 1 stiswvor, fofns mjufa ' watten oc liggdi 
> . < c 7 , ’ . • ' 1 nrrer held faF1 teDAt 111Pte1r fe nit I 1swalnad itppstjelpcs ben.

1028. Appel Kaka med Någsorpor.

skirt smör (så wida grädden cj är mycket fet) 
socker oc fanel, eller fardemumma, efter sndf 
Den gräddas wid safta e‘d oc bör wändas P" 
ett loc. Will man hafwa äpplen deri, då sfrdi

örwer hela kafan, sedan smeten fo limit t pal
Udtl.

1082. Sylt Pannfafor.
1’2 t finrifna rågiforpor sättes på elben til-

Hfa med 1 t flirt fmör, % t stött socker oc Samma smet anwändes hår font till be för" 
2 (ob fanel. Detta röred safta öfwer fwag eld gående; men med ben sfillnad, att desza gräbM;
tills maßzan är wäl blandad, men icke brynt. 21 på baba fiber. Då den första är uppstjelpt I
saftiga skalade äpplen, hwarur färnhusen äro bort- fatet, bredes bet slags sylt man wil hafwa very"
tagna, förwällas i watten oc win tillifa med 12 oc med gräddningen fortfared, tilld smeten "
t ftött socker, % t fmör oc 2 lob fanel, tills slut. Sylt läqges emellan Swarje pannfafa, il"
äpplena blifwtl till mos. Då lägges förft ett icke på ben öfwerfta. De öfwcrftröd meb "l
hwarf af sforporna i bottnen på en till servering socker oc serveras warma.
bruflig silfwer- eller pordländ#faftrull, feban ett 
hwarf af äppelmoset, oc så framdeles hwarftals 
tilld kastrullen är full. Den gräddas 1/2 timma

1029. Små Sylt Kafor.

1088. Slättar.

1 qwarter mjöl oc 7 qwarter grädde 1 
spas med 3 ägg oc litet socker; deruti wispas"

5 agghwitor wispas till hårdt skum, oc der- mycfet hwetemjöt, att smeten blir lagom tj^ 
uti nebrörad gulorna; dertil 5 lod sinsiftadt soc- 
fer oc 2 lob hwetemjöt. När betta är wät om- - .
blanbabt, tagas beraf plättar af en walnöts stor- af grdpDGs plattar, men laggen smörjas blott f"
kf oc läggas på en med war smord, plåt faint fta gången.
insättas i ugnen för att grävdas. När be haf 
wa höjt ftg, tagas be ur ugnen och loßzas nätt 
från plåten. Litet sylt eller hård marmelade bre- 
des på flata sidan af plättarne, hwilfa feban of- 
werstryfas med hwit glasyr, som är gjord, af en Jusla Laiuui .uunruovv uivio .... Iägghwita, wispad till ffum, oc bertiu 12.0 1069 söt grädde; deruti lägges socker; finstött fanel til
fer samt saft af 1 citron; betta arbetao 7z."Ils lifa med några finstötta sötmandel; allt betta bW
ma. Nar be dermed äro öfwerstrutng, inaETds das wäl till ammans. 4 hela ägg uppwispas #
be i ugnen att torfa /4 timma; men “I "und 1 qwarter söt grädde oc 3 eller 4 skedblad hn‘ 
bruna. temjöt; betta blandas med bet öfriga, oc sis ir

res 12 jungfru flirt smör. Deraf gräddas pld 
tar, tjockare än roanliga, oc når be skola ser" 
ras, beströs be med socker oc fanel.

^varefter dithälles %, quarter skirt smör. D“

1031. Brb.Plättar.

Nlågra sifwor mandelbröd blötas uti % sl

1030 Tunna Pannfafor.

1 qwarter sötgrädde wispas med litet socer, 
V2 qwarter hwetemjöl, 4 ägg-gulor oc 7qwar- 

ter skirt smör. Nu spädes smeten med 1 qwar- 
ter friskt watten. Vankaks-laggen mörjeö första -------- . — - - p!
gången, men ej be öfriga. Desza pannfafor grad- Adsta 2:0 ufgifeé ErDagen ben 16 Augu"
das få tunna, att be ej behöfwa wåndas; ty be 
blifwa ändå styfwa. Man fan wifa bem öfwer 
en träpinne, som ett tunnrän, eller hur man be- 
hagar.

Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




