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Riölistivningen.
Annons- oc Sushälls-Tidning.

M:0 8. Onsdagen den 29 Januari 1851.

Till Salu.
C. B. Wedberg

försäljer i Huset N:o 7, hörnet af Kungs- 

9 Östra Hamngatorna.
Fin och ordinär Rom & Cognac.
Fint och ordinärt Portwin.
Gammalt Medoc och Bischofs Win. 
Flera sorter Distellerade Brännviner 
Fin Arrae, Porter, Bayerskt & 
Engelskt Öll, Svagdricka, Soc- 
serdricka. Gingerbeer. 
Attika och Matolja.
Fin Norrköpings-och Smålands Ost. 
tint Caffe, alla sorter raffinerat Socker, 

“i och hvitt Puder Socker samt Sirup 
sa” & Potatis Mjöl.
“80-Ris-Kross-HIel-g Mafregryn. 

Srönt O«h brunt The. 
cinn Chocolade.
Mal? ia i grönt och blått omslag.

p. "ssin. Sviskon, Eng. Senap, 
aelpar. Anis, Fengkol och Corian-
Prima gg
P, 2"2e i fjärdingar och mindre kärl, 
gima Stärkelse, Bordsalit. 

—arin-form- & Stöpljus. 
Tändstie kor. 
eita rensa de Hokärter.

uarie- & Hampfrö, jemte flera

(25.)
an-

rg"yggnadsd ref och Cabelgarn 
da vilies i Masthugget vid Ere- “sen till billigt pris af

C ARL E. SVALANDER.
(16.)

Stockholms Såpa
4afma Qvalité, i fjerdingar, försäljes till 

billigt pris af
GUSTAF ÄKERLING.

(30.)

Stockholms Talg Ljus 
försäljes i större och mindre Parti till yt­

terligare nedsatt Pris af

GUSTAF ÄKERLING.
(29.)

Lång och Torsk Gà- 
beljou

i fjerdingar och Ltvis, försäljes till Billigt 

pris af
GUSTAF ÄKERLING.

(28.)

Wadd i Byggmästare Malmbergs hus 
vid Manegen.

(27.)

Åstundas Köpa.
Lumpor af alla slag upp- 

köpas i Masthugget vid 
Breda vägen af

CARL E. SVALANDER.

(1.5)
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(Forts.)
Den font älskar silade årter, låter dem förs 

alldeles sönderfofa, oc rifwer dem sedau genom 
durchslag, hwarefter morötterna iläggas; hwete- 
bröd steft i smör, äfwen magert flås i tärningar, 
funna då dermed gifwas wid bordet.

93. Hrt- ellee Morots-purée.
Man tager 1 a 2 stop gröna, i bris deraf, 

gula arter, allt efter font hushälet är stort eller 
litet, sätter dem pä elden i fallt watten oc låter 
dem fofa, tills de blifwa som ett mos. Derefter 
sfår man 5 till 8 morötter, allt som de äro ftora 
eller små, oc ett par sillerirötter i stycken, bry- 
ner dem i smör tills de bliswit wäl bruna, de 
läggas då i ätterna, oc fofas tillsammans med 
dem. Det hela afsilas derpå genom en hårsift i 
en fastrul, oc sedan bet blifwit uppblandat med 
buljong fofas bet, tills det blifwer en lagom sop- 
pa. Wid fofningen bör iakttagas, att bet ofwan- 
på flytande fettet flitigt afffummad, lifa font bet 
jemt må röras på botten af fastrullen, få att 
soppan icke brännad. Ett stycke socker, få ftort 
font en walnöt, och litet salt läggas deruti. Den 
serveras med brödklimpar eller i tärningar skuret 
rostadt bröd.

96. Morots purée med risgryn.

Man fager en god buljong af or-oc falffött 
od) uppfofar den med sopprötter, purjo, silleri, 
tillifa med 10 större morötter, font ej få blifwa 
för möra. Morötterna upptager man, låter bem 
fallna oc rifwer bem på rifjern; buljongen uppe 
silas. Till 1 fanna bcraf tages 1 jungfru goba 
risgryn, font skålas wäl med foft matten och 
ställas på elben med ben silade buljongen, att fo- 
fa % timma, hwarefter morvtemaßzan lågges beri, 
oc soppan saltas efter smaf. Brödscretonger gif- 
was wid anrättningen på sårsild afjett.

97. Fransos Trt-purée.

Man tager färsft smör och låter det fräsa 
ntcb mjöl, hwarpå hälles få mycket buljong, som 
fordras att ben blifwer som en tunn mailing. 
God efter-buljong fan begagnas met förbel till 
henna soppa. För att ben stall fä färg, förmäl» 
las ett par näfmar fpenat. När den är mjuf, 
parerad ben genom hårsift oc påspädes af ben 
buljongen, fom man mill begagna till puréen. Der- 
efter tagas 1 eller 2 burfar fransyska ärter, fom 
äfwen paßzeras, men aftas noga, att ej något sal 

fommer med. När bet blifwer särdigt, röres det 
endas meb en mifp uti buljongssafredningen, id 
att bet blifwer wäl simmigt, oc bör endast fefa 
en liten ftunb, eller wäl uppfofa. Litet salt o 
fajennerpeppar ilägges, famt, när foppan är far* 
big att aflyftas, ett stycke färfft smör. Till Den’ 
na foppa fan man hafwa förlorade ägg eller fräst- 
stjertur, äfmenfom fteft brö i tärningar.

98. Brun bön- eller grå ärt-soppa

Bönorna eller ärterna rensas oc läggas i 
matten aftonen förut. Derpå läggas de i ett 
Ipdt koffärl meb fallt matten oc låter bem fofa 
wäl möra, hwarefter man bryner fmör i en part» 
na, oc lägger beri ett par näfmar hwetemjöl 
bet folas tills mjölet är mäl brynt, doc icke brin 
fteft. Häruti lägger man något hackad rödlet 
oc litet föttfoppa, fom röred om, tills, bet blir 
mer en jemn sås; betta slår man berpä i färlet 
till bönorna oc ärterna, rörer sedan wäl 0", 
fring oc tillsätter ben förut fofta foppan. SurE 
oc fött efter behag jemte litet neglifor oc Er)V"4 
peppar.

99. "Nors Brändesnude."

Orkötts-buljong sättes på elben oc beri lägt 
gad morötter jemte kål- oc ftllerirölter, skurna i 
små tärningar. å samma gäng iläggas prim 
seszagryn eller andra fina forngryn, omfring 7a 
ftop till 5 flop matten. När foppan nästan dl 
foft lägger man beri en, likaledes i tärningar 
skuren, röft föttforf, men fom enbaft sal hafid 
ett gobt uppfor; till Out ilägges litet mycket fin* 
hackad timjan.

100. Potatis-soppa.

Jotatisen salas råa, siras i stycken, od 
sättas på elben meb få mycket fallt matten, d!" 
bet helt oc hållet står öfmer bem. När be hal 
ma fofat en stund, iläggad småsfurna morötter 00 
persiljerötter famt en gob greift soppgrönt; 116 
fom upptaged, bå ben är mörfoft, oc urpräS^ 
wäl. Nägra hela små röblöfar fofad beri, til»' 
fa meb litet ftött skarpe eller kajennepeppar. 20 
fan i början hälla litet mindre matten uti, °, 
febnare förtunna foppan meb falt fött- eller fwl « 
foppa. Man fan octså stära färfft släs i 17 
tärningar, fom fofad tillsamman meb pot" ‘ 
oc lägged i foppan.
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101. Lax-soppa,

fartili tagas hufwudet, ryggbenet oc stjer- 
ten. Hufwudet flyfras i 4 eller 6 stycken, efter 
Irens storlef, ryggen oc stjerten stäras i pas- 
lande stycken, desutom tages derjemte så mycket 
".det öfwerblefne af laren, som man tror sig be- 
"0swa, och som skäres i en god tums breda styc- 
fen. Sedan laren säledes blifwit sönderskuren, 
ldgges Jden i friskt watten med litet falt en halr 
timma, och lagged sedan med något falt i soppan, 
när wattnet fofar; doc bor tillses, att bet ice 
SE stort me a watten, än att bet star fullfomligt 
Oher Iarstyckena. När desza äro kofta oc mat 
IJfuummade, affilad fiskspadet oc hällas åter i fd- 
ftriillcn jemte litet buljong. Nu tillsättes perstl- 
Jerötter och i stycken sturna äplon, sinhacad Perf 
Tilja oc purjolöf, forinter, socker, muskotblonnd 
pc ett alas franst win eller i bris beraf, litet 
winat+e" 807 afredes med gravde oc hwe ««iil ""Rare"IrWerd76 - tall vevrorTArerd“.

103. Soppa på Fisefärs.

Geben man lagat fistfärszen, hels af foljor, 
då be äro fasta i föttet oc egna sig dersör bäjt 
att (tapas, men också dernäs af gabba, tors el- 
1er witling, bilbar man af degen små runda fline 
par af en liten faffefoppd storlef, lägger desza i 
foppfitteln, når wattnet fofar, oc sedan be äro 
wäl genomkofta, läggas de på anrättningsfatet 
med loc öfwer för att hålla dem warma. Nu 
tillsättes litet buljong i soppan,som för resten be- 
handlas på samma fättfom Lar-soppa (9:0 101.). 
3 allmänhet serveras klimparne meb sissås eller 
Itält smör pä samma gång fom soppan.

103. QLborr-soppa.
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.”år aborren är suren i paßanbe stycken, oc 
»nvattnab, ftröd falt berpå; emellertid fåtted 
watten pa elben meb ett stycke fmör, falt oc 

" ser. efter behag. När rötterna äro fofta, läg- 
358 slsken jemte buljongen deruti. Soppan afre- 
" ledan meb fmör oc mjöl. Wid anrättnin^ 
sen lillsåttes lackad perfilja oc litet ftött muskot- 
“0Mnq.

104. Hnmer-soppa.

Sfal af hummer, något af ben innerfta råm- 
"en, oc något af bet sämsta af hummerns fött, 

otas meb litet fmör, få fint man fan få bet. 
set fofad i fnappt watten oc filad. När smör- 
Ilernorna äro afsfummade, blandas benna röba 
Ippa meb hwit föttfoppa, afredes meb ett par

ågg-gulor oc tillagad meb muskot, kajennepeppar 
oc ett glad mabera. Hårtill begagnad hwita 
fiskfårs-flimpar.

103. Kräft-soppa,

Det kokas förs en buljong, oc af 50 fräftor 
lagad en Gauli fålebed: Krästorna fofad utan 
falt, berefter utplockas fottet, hwaraf stiertarne 
läggad för ftg sjelf, oc ben i desamma sittande 
swarta ftrengen uttaged omsorgôfullt; berpå stötas 
alla sfalen fina i en mortel, meb unbantag af be 
största frästhufwudena. De stötta salen sättas 
nu på elben i en kastrul med ett stycke smör, 
fom jemt omröred, tills bet börjar blifwa röbt, 
bå få mycket fom möjligt af fmöret bringad ige- 
nom en härsift, oc salen sättas åter på elben 
meb ett skedblad mjöl. Detta blandas wäl sam- 
man, oc buljong påfylles, hwarmed bet måste 
kofa; sedan ditlägges ett stycke sinfa oc litet pur# 
jolöf, oc när betta tillräckligt foft, afsilas Cau- 
lin. Köttet af stjertarne hackas fint; berpå tagad 
5 ågg, litet hwetebröd uppblött i mjölf, jemte 
fräftfmöret, hwilket allt omrörad wäl på elben 
i en kastrull, oc deruti lågges bet hackade föttet 
af ftjertarne, (itet falt, löf, finhackad perfilja oc 
muskotblomma. Nu ifyllas alla kräftmagarue ined 
benna färs, eller män lagar klimpar beraf, efter 
behag. 3 buljongen (ägged några filleri- oc 
morötter, och, om årstiden fä medgifwer, äfwen 
fparrid. Dmfring en qwarts timma innan bet 
sal serveras, läggad be ifyllda kräftmagarne eller 
klimparn deruti, oc när be äro nog fofta, ilag* 
ged ocså Caulin, fom nått oc jemt får ett upp- 
fof, hwarefter bet genast taged af elben oc ser- 
berad.

106. Näk-soppa.

Denna foppa lagad font hummer-soppa (92:0 
104.); men bå räl-sfalen gifwa liten färg, fan 
man taga några hummerskal deribland. 3 benna 
foppa läggad be urplockade räforna, fparridfnopp, 
små hwita fistflimpar, hwita i ffifwor sturna röt- 
ter, muskot, litet peppar oc fajenne. Man far 
ochså slå ett glas mabera beruti. Har man til- 
räckligt räfor, Eina klimparne umbärad.
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107. Sll:^^^

Af or- eller falfött fokas en gob buljong 
Derefter taged så många ålar, font ästundas, oc 
når be åro flådda, såres be i stycken af en fin- 
gers bredd oc beströs med falt, hwarmned be blif. 
roa stående en stund. Sedan buljongen år affilad, 
fatted ben åter på dben meb surna silleri- oc 
persiljerötter samt finsuren purjolök. När rötter- 
na nästan åro mörfofta, lagged ålen uti, femte 
swiskon oc sönderskurna äplon (i stället för swi- 
ston kan tagas rußzin); ån widare bröd- etter mjöl- 
Hlimpar femte litet ättika oc musot. Soppan 
afredes meb smör oc mjöl.

A n m. Ålen fan ocså aftokas i watten för- 
än ben lagged i soppan.

3 ett tarfligt hushal fan benna soppa fofad 
utan buljong, men då mörfofas rötterna förft i 
watten, berefter ilägges ålen tillita meb sinhackad 
persilja.

108. Sill-soppa.

Sevan ben färsa silen tillräckligt bliswit ren- 
fab, strapad och wäl stöljp, lagged ben ett par 
timmar i fatt oc matten. När roattnet fofar, 
lagged sillen i soppgrytan tillifa med litet salt, 
och når ben år foft oc upplagd på anråttningd» 
fatet, uppsilas stlspadet. Då betta fpab år o* 
wanligt starft, tages blott hälften deraf, som upp- 
blandas meb lifa mycket esterbuljong, oc på sam: 
ma gång fina ferngtyn, sant tålrötter, turna i 
4 etter 6 velar, efter storleken. Soppan oc sil- 
len serveras på en gång, hwar for sig, oc fål- 
rötterna ocså för sig på ett serstilot fat.

109. TSin-Eandel.

zia 1 flasta hwitt win tages lifa mydet wat- 
ten, font sättes på elben meb litet citronseal ich 
fanel; berefter wispas 8 äggsgulot inaed 1 matste 
fallt roin i terrinen, oc deröfwer uppstås bet 
uppfofta roinet oc roattnet, sedan fanden o^ d= 
tronstalen förs åro borttagna. Sforpor etter lieft 
hwetebröd i tärningar gifwes titt. Den kan od 
så fermerai i glas.

110. Sago:soppa.

%2 % russin, ett styce fanel och en half ci-

tron kokas en stund; deruti wispar man rit qwar 
ter sagogryn, men aftad noga, att bet ef flimpar 
ftg. Stulle foppan blifwa för tjocf, spädes Den 
meb matten, oc år ben förtunn, blandas litet 
potatismjöl i fallt matten, font galled i ben for 
fande foppan. Win, ont man behngar, oc fottet 
efter fmaf.

111. Win-soppa.

Til ett qwarter hwitt franst min tages lifd 
mycket matten, åfmen dubbelt af bet febnare, ifall 
man ej mitt hafwa ben få stark. Man fofar upp 
bet meb en citronsifwa oc en bit fanel. Under 
tiden arbetas 2 etter 3 sredblad strösocker i 2 ägg’ 
gulor, få att bet blifwer mycket hwitt oc hårdl. 
Detta blandas meb foppan på bet fått, att förf 
enDaft ett par skedar af ben fofanbe foppan slås i ben 
stålen, hwarur ben skall serveras. Denna soppa 
fan ej anrättas förr ån ett par minuter fört 
serveringen.

112, Sörsbärs-soppa,

Frisa körsbär tagas efter behag; från hälfter 
urtagas stenarna, och andra hälften stötas wäl i 
en mortel till en gröt, och sättas på elden föra" 
fofa i Litet matten meb citronskal oc fanel. 91 
fofar m an en simmig hafregryns-soppa och afsilar 
beri den fofta körsbärssaften; derpå tillsattas 
hela föröbåren, font få ett uppfof; häri lägg6? 
fotter, och om man mill, litet ungt roin och cl’ 
tronskal. Den serveras med fteft hwetebröd, stu’ 
ret t tärningar.

123. Klar Körsbärs-soppa.

Köröbärswin etter faft spädes meb hälfter 
matten, hwaruti lagged fotter oc citronskal. Del 
bör fotas i malmgryta, afredas meb litet potatis 
mjöl oc uppslås att fallna; sedan ilägges hwd 
stgs sylt man behagar. Då ben serveras, S‘r 
wes bitter-bisquits bertill.

111. Soppa på torra Körsbär.

Torra försbär stötas, få att ftenarne fropa^ 
oc ställas på elden i en kastrull meb wattl 
för att fofa %4 timma, hwarefter ben uppsild: 
genom en sin härsift. Det flara slås i fastruls 
att fofa meb ett par näfroar russin, oc afteDs, 
stutligen meb litet potatismjöl. Sviker oc 1169 
Hfor iläggad efter fmaf. Den äteS meb 11" 
sockerskorpor eller bisquits.

Nzäfta 9:0 utgifroeS Sörbagen ben 1 Februari.
Götheborg, ti. ^eterfend Officin 1851
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