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Anons- oc Hushålls-idning.
Onsdagen ben 15 October 1851.

Till Salu.

GUSTAF AKHRLING 
försäljer utsökt god Lång- 
och Torsk-Cabeljou i fjer- 
dingar, valda Spil- och Sall- 
Längor samt Strömstads An- 
siovis i Kuttingar.

(214.)

Wenersbo rgs Tändstickor.
Fönsterglas af alla brakliga dimensioner, Bä- 
jerskt Öl i fat såväl som på buteljer, och 
Skrifpapper, försäljas till billigaste priser i
kommission af

CARL E SVALANDER.
(217.)

Åstundas köpa.
En i godt stånd varande Handkärra. 

G. A. SIGNEUL.
(123.)

l:ma Sammalet
Rågmjöl, 

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

GUSTAF ÅKERLING.
(215.)

CARL E. SVALANDER
försäljer :

God Aracks-Punsch à 24 sk. pr butelj, 
in d:o d:o l sk 

Rom- d:o ) „ 
finaste d:o d:o 1 . 20 .

D:0 Aracks- do’ “8 
Finaste Likörer af flera slag, samt Öl, 
Svagdricka, Sockerdricka, m. m. till billigaste 
Priser.

(216.)

Diverse.
Till rökning emottages beställningar som 

vanligt uti Herr C. B. Wedbergs hod, hörnet 
af Kongs 8 Östra Hamngatorne. 

(218.)

I huset N:o 1, 2 6 3 vid lilla Bommen e- 
mottages till undervisning mindre försigkomna 
E'ever uti Fortepiano-spelning; för billigt pris. 

(122.)

Anmälan.
På Tidningen Folkets Röst som hä­

danefter utkommer 2:ne ganger i veckan, kan 
för nu ingångna qvartal prenumereras med 1 
R:dr 16 sk. b;ko, hos

CARL E. SVALANDER, 
vid östra Larmgatan.

(226.)
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jemnte Hushålls-oc andra iyttiga råd.
1860. Sturbis sont Rinesis In-

gefära.

Kurbisen skalas oc kärnorna uttagas; den 
skäres sedan i paßzande strimlor, torfas med ett 
linne oc wäges. Till 1 t furbis tages 1 t 
fotter oc) /4 t ljus ingefära. Fruften lagges i 
en terrin, sockret kroßzas, strös öfwer furbisen oc 
tilltäppas til följande dagen Ingefäran bultas 
förs oc krosas, hwarefter den lägges i emaljerad 
gryta med /, stop watten samt fotar Iyckt på 
fafta eld. tills fraften är utforad. Då utpreßzas 
saften oc hälles i grytan tillifa med sockret af 
frukten; detta fofar en stund oc skummas. Kur. 
bisen lägges nu uti oc fär några uppfof, hwar- 
efter alltsammans åter hälles i terrinen och får 
stå några dagar. Sedan upptages fruften, lagen 
kokas med litet mera socker, oc om den smafar 
för litet af ingefära, fan man froßza några styc- 
ten oc lägga på bottnen i burken, under det att 
lagen hälles öfwer. Efter 8 dagars förlopp upp- 
kokas lagen åter, tills den blir lagom tjocf famt 
bäles i burken, fom öfwerbindes sedan sylten 
falnat. Denna ingefära far en frappant lithet 
med finess.

1361. Kurbis som afrikans Sueat.

Scurbiser, fom ännu åro gröna, falas, sön- 
dersäras i flora stycken, fa ett uppfof i watten 
oc låggas på ett rent linne att torfa. Sockret 
doppas i fa mycket gammalt win, att det fan 
smälta, hwarefter det kofas tills bet år skummat 
odr flart, tillifa med 1 thesked stött ingefära till 
2 kurbifer. Bitarne få ett gobt uppfof i sockret, 
hwarefter be upptagas, nedläggas feban i en bur 
oc lagen hälles öfwer, feban ben swalnat; skulle 
lagen ej stå öfwer, måste mera fofas, oc om bi- 
tarne flyta uvv, pålägges någon tonad, att be 
nedtryckas. Efter 8 bagar tager man beni upp, 
för att lägga be öfwersta bitarne nederst. De 
blifwa ftåenbe så tills alla bittarne åro wäl ge- 
nombrånfta af sockret. Ni uppragas be ocb (äg- 
gas i ett djupt fat, hwarefter be mellan hwarje 
hwarf beströs med torrt socker. Sucatstyckena 
laggas feban i swag preß mellan 2 bråber med 
hwitt papper öfwer oc unber. När te aro pres- 
fabe, drages en snodd genom dem, hwarefter be 

upphängas i ett luftigt rum för att torka; ne"! 
i fölen. De nedläggas feban i en torr 101" 
meb ftött socker mellan hwarje hwarf. — 
fucat fan nyttjas till fafor oc hwetebröd.

Anm. Stora gröna gurfor funna orffV 
brift af kurbiser, nyttjas härtil.

Inläggning i Attika.
1362. Perfifor oc Aprikoser-

Den icfe alldeles fullwurne oc fullmos/ 
fruften lägges i en förtennt sylifittel tidild " 
helpeppar, ingefåra, kryddpeppar, lagerbäro 
bill oc något falt, famt sittes på elben med " 
åttifa. Sfär bet börjar kora, lyftes bet gend" " 
fylles uti en paßzande bur oc ofmerbinbed t 
wanligt sätt.

1363. Slowson.

plommonen prickas meb en nål oc lägg" 
sedan i syltburken, hwarftals meb neglifor od 
nel. Till hwarje th plommon tages wäl 147 
% tE footer oc 1 quarter åttifa, hwilfet fM 
oc hälles berefter fokande på plommonen, I" 
efter be iiltäppas oc få stå 24 timmar. Sl 
afhälles lagen, fom åter får ett uppfof meb " 
mera footer, sfummas wäl oc) hälles öfwer 
monen.

4864. Körsbär.

9:0 1.

Båren rensas, stjelfarne afflippas gansa“ 
ta och båren prickas meb en nål. ill l t (I 
tages 11, t focfer oc 72 stop åttifa. SOM 
smältes förft i åttifan, och beruti lägges fane „ 
neglifor efter behag. När betta har fått ett "A 
fof, skummas bet wäl, båren läggas uti ocb 7 
åter ett uppfof, hwarefter be hällas i burfar ° 
öfwerbindas warn a.



1865. Nbrsbär.

N:0 2.

På flora mogna försbär afflippas stjelfarne 
till hälften oc till t stop bår tage 2 t socker, 
%2 flop win (hälften franst oc hälften chensft,) 
72 lod neglifor, %, lod kanel, några kroßade far- 
bemummor, några lagerbäréblad oc % stop win- 
dttifa, hwilfet alt kofas oc stummas wäl. När 

gen är fall, slås den på bären, hwilfa läggas 
1 burfar, öfwerbindas oc förwaras.

186G. Pippling. *

På fruften aftlivpas halfwa stjelfen, hwaref- 
ter den sköljes. 3 t socker upplöses i 1 qwar- 
ter watten och sättes på elden tillifa med 3 qwar- 
ter åttifa; detta fotad oc sfummas wäl, hwaref: 
ter ditlägqes kanel oc neglifor. Sedan ilägges 
fruften för att liter kora, ^varefter Pcnjtpyflåd i 
burfar oc) öfwerbindes mycket wäl. Sfutle Ins 
gen efter någon tid wara för tunn, |d bopfofad 
den åter. Uti hwarje burf hädes litet fonjac in- 
nan den öfwerbindes.

1867. Sitroner.

Citronerna sfäras Långs efter midt öfwer, oc 
saften tillifa med inkråmet uttages wäl; derester 
torkas de med ett linne, fyllas med hel senap, 
neglifor oc hel hwitpeppar oc hopbindas. Nu 
fotar man åttifa, citronerna läggas deruti oc få 
ett gebt uppfof, hwarefter de läggas i burfar 
samt öfwerbindas genast. När be stol nyttjas, 
Ifskåras tråden, inkråmet urtaged, ocb citronsalen 
liggas På afjetter tillifa med litet af ättifan.

Anm. Gröna meloner funna behandlas, pa 
Imma sätt; men med Pen stilnad, att be få ligga 
3—4 bagar i start saltlake od) sedan utmattnad 1 
simma i fallt matten, hwarefter de aftorfad ocl) 
behandlas font of wan.

1368. Meloner.

Te stalns, föndersäras längsefter oc infrås 
Tet uttaged, hwarefter be torfas i ett rent fint 
inne oe läggas i ett fat. Til hwarje stop ät- 
Ua taged % t socker; betta fotad oc ffummad 
Väl tills lagen är tjock, då ben bailed öfwer 
pionerna, hwilka warsamt skafas beruti oc få 
eDan stå 24 timmar. Nu läggas melonerna 
"Warftals t syltglaset meb litet fanel oc neglifor. 
Attifs-lagen slås åter i syltfitteln, fofad litet oc 
Dalles feban öfwer melonerna, hwarefter bet wäl 
Vinbindas.

1869. Wleloner till Salade.

De meloner, fom mära på hösten, äro be bäfta; 
be gröna beremot be finaste. De böra ef wara 
mogna, men något ftora. De skalas, skäras i 4 
delar oc tärnorna borttagad. Derefter förwällas 
be i matten oc uppläggad på ett rent linne. 
Gedan fotad en_sorkerlag meb 1 jumfru winätti- 
fa till hwarje t socker, od) melonerna läggas 
beruti att fota, tills be fe klara ut, hwarefter be 
upptagad oc sockerlagen får fota tills ben blir 
fom en sirap. Melonerna nedläggas feban i en 
burf oc lagen hålles öfwer dem, så het ben är. 
När be skola anmänbad, skäras be i ffifroor.

1370. Gurkor.

©urforna läggas 4 bagar i saltlake, upptagas 
sedan oc torfas meb ett linne. Nu taged få 
mycket åttifa fom behöfwes; är ben stark, få fan 
man taga % stop matten til hwarje flop ättifa, 
hwilfet sättes på elben att få ett uppfof. Gur- 
forna nedläggas hwarftals i syltburken meb in- 
gefära, helpeppar, småskuren pepparrot, musfott- 
blomma, dillfronor, spans peppar, gröna lager- 
bärsblad eller fördbärdblab, några så charlott- 
löfar oc brunndfrapa, fom har legat i lafenmeb 
gurforna. Sedan påhälles ättifan kokande; men 
ben får ej wara uppblandad meb matten.

1371. Att göra Saltgurfor gröna.

Wanliga ftora eller fmå saltgurfor, font äro 
gröna i fig sjelfwa, men fom fe bruna ut af salt- 
ningen, läggas förs ‘24 timmar i matten, fom 
sedan afhällcs, oc gurforna uppläggas på linne 
att utdraga. Derefter läggas be i en syltfittel, 
hwilfen ställes på elben meb få mycket ftarf ätti- 
fa uti att ben ftår öfwer gurforna, tillifa meb li- 
tet kryoopeppar, fro^ab ingefära oc lagerbärs- 
blab. Detta får stå att sjuda på fafta elb tills 
gurforna synas gröna, hwarefter be uppslås i 
syltburken, hwilfen öfwerbindes oc ställes att förr 
waras i fallt rum.

1872. Klara Salt Gurkor.

Sil 50 stycken gurfor taged för 6 silling a- 
(un, (ifa mycket saltpeter, för 4 stilling röb win- 
sten, 8 lob neglifor, 8 (ob kryddpeppar oc lifa 
mycket starfpeppar; allt betta ftöted wäl. Gur- 
forna läggas i friskt matten öfwer natten oc 
uppläggad feban på linne att torfa. . Derefter 
lagged ett hwarf af flera slags blab på bottnen 
af en Imita, såsom winbärs-, stickelbärs-, fördbård» 
oc eflöfdblab tillifa med dillfronor och några
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qwistar dragon; derefter litet af kryddorna tillifa tage 8 lob senapsfrö, 8 lob fint falt, 4 lod ftël 
meb söntersfuren pepparrot. Nu nedläggas gutr- socker, 2 lob ingefära, 3 lob starfpeppar,. ‘2 "" 
forna, men omlindas wäl meb blab, få att hwar- neglifor, 1/2 lob muifottblomma, /2 lod faltpet"
ten ben ena gurfan fommer att beröra ben anbra oc 1 spans löt, smått sönderskuren. Senap"
eller bräddarne af byttan. Sedan lägges ett. och kryddorna frodad och allt sammanblanid
hwarf af blab, bill, bragon, kryddor oc peppar- wäl. Sedan skäres ett loc på ena sidan af 9"
rot, oc få åter gurfor. Jå betta fätt fortfared forna och färnorna uttagad meb en thesked. 20
tills alla gurforna äro flut oc sis ett tjockt la- fyllas gurforna med kryddorna, lodet påfätteöw’
ger af blab. 1 fauna brunns-watten wijpas meb hwarje gurfa ombinbed meb grof träb, OwarffKj
1 ftop winättifa oc) 28 (ob falt; betta fortfätted be läggad i en paßzande burt oc få mycket ito"
få länge tilld faltet är wäl smält, hwarefter bet ättifa påhäles, få att ben står öfwer dem.
{lås öfwer gurforna, på hwilfa sedan lägges en ban betäckes burfen oc får siå 6 à 8 D19" 
linbrig preß oc förwaras på ett fallt ställe. Derefter upptagas be od) läggas i ett wäl 

tenni foffärl. Attifan, font be legat uti, slås i 
wer den, och när be hafwa fått ett uppfof, ldg‘ 
gad be genas i burfen så heta be äro oc sepdl 
be fallnat, förwaras be i syltburkar meb någ" 
qwiftar bragon oc lagerbärdblab. När be sfol 
begagnad, flippad tråbarne af oc Eryvdorna." 

° tagad, hwarefter gurforna fönberffärad od) ät"" 
6 font falabe. Till ragouter funna be äfwen 

jad, od) ättikan fan begagnad font frpbbättifa 
fötträtter.

1373. Finare Salt-Gurfor.

3 lod alun, 3 lod winsten oc 14 lod salt 
stötes oc lägges att smält a t 1 stop fallt watten 
24 timmar. Under tiden afplocas gurkorna med 
små sijelfar oc läggas i watten 1 dag, hwar- 
efter de upptagas i lifa lång tid att torfn på ett 
linne. Derifter nedläggas de hwarftals i en byt- 
ta med mellanlagda försbärs- oc swarta win- 
bårs-blad, dillkronor oc litet sönderskuren peppar- 
rot; sedan slås %2 stop winättifa i winstensla- 
gen, hwilfen derefter slås öfwer gurkorna, hwar- 
efter de ställas i ett fallt runt oc omröras dag- 
ligen till en början.

1376. Asia-Gurkor.

N:o 2.

187/. Syltade Späc -Gurfor. De största gurfor, font börja ntt gulna i än:

darne, äro härtil de bästa. De skalas, flyfwaé
Hwita, omogna gurfor sfalas oc skäras itu urhålfas, läggas i en truta, öfwerftrös ned sal 

liÄ oc “f” iå ^* til félianoe *n, »»«I ■
späckas med neglifor oc kanel, bruten i små bi- ter be försiktigt aftorfas med ett linne oc läggd
tar. När de äro späckade, få tätt man behagar, i syltfitteln med få mycket ättifa, att den jeut
läggas de i kofande watten aft fofn tils De. % står öfwer dem, hwarwid de safta omrörad. 95tnas flora. Derefter upptagas be od) laggas Pd‘. 1
ett rent tinne; sedan fofas en sockerlag efter mäng- dftifan will börja fofd, taged ben af elben, dl""
ben af gurfor; till hwarje t sockerlag, hwilfen na upptagas oc läggas i ett linne att utdrag"
bör wara tjoc, tillägges 1 qwarter geb win-at- Sedan be falnat, nedläggas be, nteb h&ts ban up" tika, hwilket omblandas. Gurforna läggas t ett 1 ,
fat, lagen häles öfwer dem, hwarefter de få såi hwarstas med charlottenlöf, finsfuren pepparr»
4 bagar. Derefter afhälles lagen oc uppfofas litet hwitlöf, spans peppar, hel fenap, hwitpepi"
nteb mera focfer tills ben blir fullfomligt tjoc. och ingefära. Derefter fofas gob winättifa, soll I
Sedan hälles ben, få het ben är, pä gurforna, ■ fj repan be fa lina t pdrefi
hwilka förwaras i glasburfar, men efterses oi """ UDET "IErn", ‘"" F "n" """ 1
14 dagars förlopp, ©fulle lagen då befinnas trufan öfwerbinbed.
wara tunn, så uppkokas ben åter på ofwan be- 
skrifna fätt.

1375.

Till 10 stycken

Asa-Gurkor.

N:o 1.

stora, hwita

Nästa N:o utgifwes Lördagen den 18 October 

Götheborg, G. Petersens Dfficin 1851.




