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Il jctipni it 1 C 11,
Antons- oc Hushålls-Tidning.

Nto 37. Lördagen ben 10 Maj 1851.

Kyrko-Tidningar.
2:dre Böndagen, 

predika: 
I ISo ni kyrkan:

Ottesången v. past. Olsson. 
Högmessan: Domprosten, Doct. Thomander;

Inträdespredik am.
Efter gudstjenstens slut blifver Installation.
Aftonsången: Comminister v. Past. Claësson.

I Christinæ Kyrka»
Sv. Högmessan: v. Pastor Kindberg.
Der Deutsche Nachmittagsgottesdienst: 

Kongl. Hofpred., Prosten Dunckel.

I Garnisons-kyrka.
Högmessan: Bat. Pred. Lundgren.

1 Fattighus-kyrkan:
v. Pastor Hallén.

X Carl Johans Kyrka. 
kl. 10. Bat. pred. Wingard. 
Skriftermålet för Natvards ungdomen börjas 
klockan 9.

• Örgryte Kyrka: 
kl. 10. Commonister, Past. Ekberg.

I Nospitals-kyrkan;
v. Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
I morgon Söndagen den 11 Maj utkommen 

från C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
Boktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin,
V årgången X:o 19,

INNEHÅLLANDE:
Masaniello, med porträtt. —• Geologiska Bil­
der, (Forts, o. slut,) med 2 plancher. — Nord- 
afrika (Forts.) Industri-utställningen i London, 
med plancher, (Forts). — Fyra Virkmönster.

2(6— A detta veckoblad, som hvarje 
Uus-zn Söndags morgon kl. 7 utgifvcs 

i stor qvart om 8 trespaltiga sidor, kan pre- 
numereras så väl å alla rikets Postkontor och 
Boklådor som hos utgifvaren med 4 R:dr 
Bco. för hela året. Bladet tillsändes prenu­
meranterna kostnadsfritt.

Götheborg den 15 April 1851.
(139.)

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

FLASKAN.
Berättelse med 8 bilder af F. Naumann.

Pris för 1 ex. med 20 tvåspaltiga sidor text 
och 8 bilder, (i kulört omslag,) 8 sk. Bco. 
Da 8 exemplar tagas, erhålles det 9:de 
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, och tor- 
dte för tjenstemän och husbönder vara 
lemplig att begagna såsom ändamålsenlig 
gåfva åt deras underhafvande.

Erhålles portofritt med posten. 
Till Sak.

1:ma Sammalet 
Rågmjöl

förmalit af Utsökt god, och Ljus Bohusläns 
Råg, försälj es af

GUSTAF ÅKERLING.
(138.)



Dr- Marten Luthers Cateches Tillkännagifvanden. -

Skrifstil
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, att 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 alt göra den så mycket 
lättare tillgänglig för så väl skolor som en­
skilda personer, har utgifvaren lyckats att å 
densamma erhålla portofrihet, så alt hvar och 
en, som af denna förskrift åstundar ett eller 
ilera exemplar, kan få den sig kostnadsfrit 
tillsänd t med posten, då man med bifogande af 
penningebeloppet för de önskade exemplaren, 
vänder sig direkte till utgifvaren.

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

C. PETERSEN, 
Lithograf och Boktrykare 

Götheborg.
(24.)

tagas

Uti den Arbetsinrättning, som tillhör Säll­
skapet för uppmuntran af öm och sedlig Mo- 
dersvård, finnes ständig tillgång på färdigsyd- 
da kläder såväl för barn, som äldre personer. 
Prisen äro högst billiga, såsom blott motsva­
rande tygets inköp och arbetslön. Tjenste- 
folk, arbetare och andra, som af en eller an­
nan orsak ej hafva tid och tillfälle att sjel- 
va förfärdiga sina kläder, bör denna Inrätt­
ning äfven kunna gagna. Den har till syfte 
att lemna arbetsförtjenst åt behöfvande qvin- 
nor, hvilka ej genom annat arbete kunna be­
reda sig och barn lifsbergning, 
derföre äfven i deras åtanka, 
kläders utdelning vilja komma 
hjelp. Beställningar emottagas 
med omsorg, noggrannhet och 

och inneslutes 
som medelst
armodet till 
samt utföras 
skyndsamhet.

Uti Arbetsinrättningens lokal, som är belägen 
vid Sillgatan uti Slagtaremästaren Kittendorfs 
hus N:s 76 9 77, 3:djé våningen inne på går­
den, der Fru Norberg efterfrågas, kunna så 
väl beställningar som uppköp göras; hvarjem- 
te till köpares beqvämlighet försäljning af 
färdiggjorda kläder, med å hvarje persedel 
utsatt pris, jemväl är föranstaltad uti Bazar- 
boden N:o 8 vid nya Torget.

(140.) .

S D t b D t
jemte Hushålls-oc andra nyttiga räd.
569. aläsk-carvé.

Sedan ryggen år frånhuggen oc 
ren af ben ena halfwan på swi 
bobenen af ett gobt qwarter från 
till bogen. När stycket är 
res fla kswålen från carrén; 
någorlunda behålla fut spack, 
ben me» peppar oc falt oc nedlägges

lunddraf) 
men 3, at

digg

att brunstekas med 1 filiert och ett par morötter, 
samt spädes med buljong. När carrén fanned 
mör, upptages den, såsen uppwispas med litet bul- 
jong oc allt bet feta afffummab. Den stäres så, 
att den ser ut font hel, oc anrätted på midten 
af fatet, med macaroni på ena sidan oc brynt 
surkål på den anbra, eller hwad man behagar af 
grönsafer. Ett par matskedar sås hällas öfwer 
carrén.



570. Inlagd Gris.

. & en (wit di-gris, nätt slaktad oc stålad, 
dfikäres hufwndet- oc grisen flyfwes. Hwar half- 
wa hugges uti fyrfantiga oc aflånga bitar, oc 
fÖtterna för sig. AIIt detta lägges ett par timmar 
1ti frifft watten, att blodet fan wäl utdraga; der- 
efter iptages det oc lägges med skinnsidan ned- 
wänd uti en fastrul med watten oc litet salt. 
Det sfummas wäl wid uppfofningen, hwarefter 
iläggas hel kryddpeppar oc 4 lagerbärsblad; men 
det bör ej långe foka. Styckena upptagas broart 
för sig oc nedläggas på ett fiatt fat på samma 
lida, som de åro fofta. Spadet sättes äter på el- 
den, oc man iwispar 3 agg-gulor,tiflifa med li- 
tet ättifa. När spadet har sturit sig, upphädles 
det oc silas genom en serwiett öfwer fottet. D1 
spadet steln idr, anrättas styckena med ben sidan 
uppåt, som låg nedåt förut. Grisen ätes med 
marjones-sås (N2:0 331) eller ättifa.

$571. Fläs-Soteletter.

Desza Foteletter sitta bredwid ryggen på swi- 
net. Mau hugher sidobenen få långa, font man 
will hafwa foreletterna ftora till; ett ben medföl- 
jer hwarje fotelett. De bultas wäl, beströs med 
peppar oc fait på baba sidor, och blifwer liggande 
så 1 timma, hwarefter be stefns i en stefpanna, 
vch anrättas med brynt surkål eller macaroni.

572. Wildswins-syta af tam Gris.

En större, köttig gris wattnas wäl 24 timmar; 
Dererter slås skinnet af meb swålen oc så mycket 
rott, fom. följer meb på sidorna. Detta peppras 
0 ly altas.. Det örriga grisköttet skrapas af benen 
oc^ tillokes med tjäder-eller rehn-fött, färseras oc 
blandas meb ftnffuret späckfläs samt frypdas med 
neglifor, peppar, lot, 1 sked enbär, timjan, mejram, 
baftlifa, falt oc) litet socker. Alt detta itötes wäl 
tillsammans meb 4 agg oc 1 qwarter porter 
Man har nit till reds foft röft pinfa, fokt röft 
ortunga oc fteft fogel af hwad sort som helst. 
Skinnet utbredes, påstryfes med färsen oc belägges 
meb skinka, ffifroor af tunga oc fteft eller foft 
wildt; derefter meb tunna ffifroor af roft späckfläf 
fa meb färs, oc åter meb sfinf, tunga eller wilot. 
Så fortfares 3—4 hwarß men färs öfwers oc 
vå sidorna. Skinnet tages sedan ihop, tillsys oc 
lindas in i en tunn han dduf, font tillsys rch läge 
ged berefter i en lagom, ej för ftor, stinf-fittel 
meb 1 stop ättifa, falt oc watten, fä att bet ftår 
öfwer. Nu tages 1 stop stötta förébär, torra 
eller färska, dcßa kokas 72 timma; man lyfter fitteln 
of elben oc låter ben stå tills mesta hettan gått 
of. Då tages sultan upp ac lägges ien lång- 
Panna meb ett bräde öfwer oc 1/2 It:s tyngd 
Pfwanpå, hwarefter ben blifwerstående i preß of- 

wer natten. Förenämde körsbärssaft slås i spa- 
ber, betta silas upp, oc man låter bet fallna. Alt 
fettet stummas af oc handdufen loszas från syltan. 
Nu tages en frufa, font är något flat oc wid, 
och syltan skäres twärs öfwer i få ftora stycken 
fom frufan fatt rymma; berefter strös lagerbärs- 
blab, ftött peppar, timjan samt dragon omfring 
bräddarne af frufan, oc deröfwer hälles spadet, 
broilfet bör ftå jemnt meb syltan. När den sau 
anrättad, taged ben upp, sfäres i nätta ffifroor 
troärö önver, garnerad meb sky oc åtes med 
marjoned»fåS (:0 331)eller fenap.

Denna sylta håler sig länge, men bör jemt 
efterses. Dm fommaren bör fpabet kofas upp 
hwarje ättonbe bag, fpädas meb litet falt oc ät- 
tifa, silas oc ställas att fallna; slås sedan åter 
pä syltan oc förwaras i fallt rum eller källare.

På famma fått fan sylta göras af öfwer- 
blifwit fåist fött, af flera flag, tillifa meb rehn- 
fött oc röft foft stinka, skuren i tjocfa ffifroor; 
men alltid meb någon sorts färd, fom år blan- 
bab meb fläsktärningar oc ofwanskrifne frpbbor. 
Man fan också nyttja skinnet, fom flås af en 
foft röft ffinfa, oc förfares pä famma sätt meb 
inläggningen, fofningen oc prejningen fom här 
år bekrifwet.

373. Wres-sylta.

Swinhufwudet klyfwes oc lagged 24 tim- 
mar i tvätten, hwarefter bet kokas mjukt, bå bet 
taged upp oc allt odugligt bortskrädes meban bet 
ännu är warmt. Köttet oc fläsfet sfäres i grof- 
roa tärningar oc läggas i en fastrul meb ett 
qwarter af fpabet, hwaruti hufwudet har fofat. 
Ett par matskedar krypd-ättika tillägged jemte 
peppar oc falt efter smaf. Sedan bet uppkokt, 
utbrebed swålen, fom bör roara fä bel fom möj- 
ligt, i en serwiett, hwilfen är utslagen i ett bjupt 
fat, oc man slår be uppkokta tärningarne i swå- 
len. Serwietten bopbinbcd hårdt meb segelgarn 
oc ställes på ett fiatt fat meb preß ofwan- 
på. När bet fallhabt, afloßas serwietten, oc 
syltan lägges i ett bjupt fat att förwaras meb 
swag saltslake. Då ben stall nyttjas, uppskäres 
ben i tunna ffifroor oc anrättad på fat meb ät- 
tifa till.

574. Null sylta.

Man tager af slafsidan på ett ftörre swin 12 
aln i fyrfant; fottet frånskäres, men man (emnar 
något af packet roib skinnet, fom bör wäl skra- 
pad oc sköljas. Fläsksidan beströs meb peppar, 
neglifor, ingefära oc falt. Sedan wifes betta 
ihop fom en rulle oc omlindas meb segelgarn, 
hwarefter bet lägges att fofa i falt tvätten, tilld
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bet blifwer mjukt, ba bet ipptaqes oc forroarad fa öfroer natten 66 rabet E t . -i saltlafe. Då fnltan sal nyttjas, fires ben i —999 IDet "prilas t en stor
stifwor twärt öfwer rullen och äted meb ättifa. érufo. Sedan Detta blifwit fallt, afsfummas allt 

bet feta, och linneflädet loßas nätt från hufwu-
375, NöEt Ewinhutwub bet, som nedlägges i spadet oc fan beri förro arad 

en längre fid. När bet sal nyttjas, lyftes det 
Sedan swinhufwudet är fåladt oc wäl upp, att fpabet får afrinna, oc ftiles ,8 ostl

söljot, klyfwes bet oc tungan tillika meb hjer- nmadfatet meb en [it, ... :nan borttages. Derefter lägges bet i watten att r L . i munnen, flippt
wäl utbraga allt bet blodiga, hwarefter bet torfas, 1 ) tnulueT papper omfring öronen oc en grön
ingnides meb falt oc nedlägges bland falt fött lagerkrans omfring fatet. Marjones.588 (R:
eller uti en bptta för sig sjelf. Efter 8 bagard 331) ferveras serstilot. Det '
forlopp taged bet upp, sroljes oc lagged pa lin# Förwarag ; ...... — f OTer
ne, att allt bet salta fan urbraga. Nu lemnad m TpaD.
bet bort att fallrökas, oc fan sedan fokas
röft skinka (N:0 564), men ej få (änge. 
anrättningen putsas fwinhuf udet mecket 
Det serveras meb äggröra eller Srii^e!#fål.

font Anm. Man fan förfara på samma fätt med
Wid , . . c
wäl. huswud af tama swin.
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577. ^tett Gås.
576. Wildswins-hufwud.

578. Sylld Gås.
Gåsen uppskåres, rensas, söljes oc torfas

Gåsen plockas, swedes, söljes oc torfas
Man löshugger hufwudet nära wid bogbladet wäl. Hals, wingar oc tår afhuggas, och gå# 

oc^ ingnider det. wäl med peppar, salt och stötta fen uppfättes nätt En faftrul eller panna fat, 
gröna enbår. Sedan trades en stör genom mun- a » ... , _ . .* 1 
nen så, att den fitter stadigt, oc bufwudet föres 3 nd * me gebt stycfe smör, hwarut 
1 timmas tid fram oc åter öftrer en stark enris- gåsen lagged 0c stekes sakta 1 timma. Derefter 
röf, Under rökningen .gnides sinnet med fläs- upptages ben, oc allt det feta afffutnmaä, broar# swål. När hufwudet ar wäl swart, taged bet af ... ... ‘ . . ) ... , ‘ stören, lägaes i watten oc litet ättika i 4 tim- efter sdlen afrebed med litet mjöt och buljong, 
mar, hwarefter bet upptages oc torfas wäl med Gåsen är då färbig att anrättad. Äpplemos fan 
en handduf, men utan att rubba swärtan utanpå, serveras serskilot bcrtiU.
Man uppsär skinnet under fären, oc köttet tilli- 
fa med fläsket stäres nätt devifrån; dertil lagged 
mera swinkött, hwilfet allt hackas wäl till sam- 
mans med ett stycfe späcftäst, så att bet icke blis- 
wer för magert Det uppblandas nu med negli- 
for, peppar, timjan oc en sinsfuren lör, hw.lket wäl. Man tager ett par t mjölf blötta fransa 
allt stötes wäl tillsammand, hwarefter ben sam- bröd oc 1 t6 förwälda cathrinplommon, hwiff 

ÄÄWÄttM man «•“■ ftemarma, fömdertuline tar, 
får fin förra fason. Man syr sedan en tunn norn och instoppar en mandel i hwarje plom- 
linnebuf omting hela hufwudet, men skär hål för mon. Detta blandas nu tillsammans, gåfen syl- 
öronen hworigenom be sticka, ut, en deßa sår les derned och hoysys nätt. Derefter stetes, den 
man sedan om, att be behala fm form. Se- ,l 1 ' 
bon lagged bet uti ett, ej för stort, foffänl, oc en gob fimimd. 2edr ben anrattad, borttages 
slår derpå % stop röbt win, V2 ftop ättifa famt tråden, oc såsen uppwispas med litet mjöl oc 
så mycket matten, att bet ftår öfwer; dertil läg- buljong 
ged widare lager bårdblab, kryddpeppar, timjan, 
bosilifo, salpeter, pomeranssfal, gröna enbär, röd- 

löt oc 2 jungfrur falt; man (åter bet derefter ko- , . , ... — 
fa på mycket safta eld, men tillser att spadet ftår thrinplommon fan äsmen begagnad äpplen, 
jemnt med hufwudet. D& bet är foft, lagged det 
genas i pref, hwilfet sfer på få fätt: man har 
på förhand i orbning små bräber, font ej äro föv 
breda, oc läggad, meban hufwudet ännu är 
swart, ett ofwanpå emellan öronen oc ett på
hwardera sidan om fäften, hwarefter bet ombin# 
des med segelgarn oc payante stenar läggas på 
fit orna oc en ofwanpå. Nu (åter man bet stå

Anm. I stället för fransa bröd och- ca-

Nästa N:0 utgifwes Onsdagen den 14 Mj 
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




