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Annons- och Hushålls-Tidnting.
2:0 71. Eördagen ben 6 September . 1851.

H4 y rk o Tidning a r» 
12 Söndagen efter Trinitatis 

predika:
I Domkyrkan:

Oltesången: Comminister v. Past. Claesson. 
llögmessan: v. Past. Johansson. 
Aftonsången: v. Past. Olsson.

/ Chrislinæ Kyrka:
Der deutsche Hauptgottesdienst: 

Kongl. Hofpred., Prosten Dunekel.
Sv. Aftonsången: Kyrkoherden Lamberg.

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

I Fattighus-kyrkan:
‘ Pastor Hallén.

I Carl Johans Kyrka: 
Comminister, v. Past. Ekberg.

/ Örgryte Kyrka:
Bat, Pred. v. Past. Kindberg.

I Hospitals-kyrkan:
" Past. Mag. Landtbom.

Bok-Annonser.
I morgon Söndagen den 7 Sept, utkommer 

rån C. Petersens Lithografiska Inrättning och 
oktryckeri

Illustreradt nyaste Söndagsmagasin, 
W årgången N:o 36,

INNEHÅLLANDE:

Ett landskap på Guadeloupe, med planch. — 
Gustaf den tredje och hans hof, forts, fr. N:o 
35. — Stralsund, med planch. — Resan till 
Gretna-Green. — Ett och annat ur Naturlä­
ran, forts, fr. N:o 31. — Den nya amerikan­
ska Fruntimmersdrägten, med planch. — In­
dustriutställningen i London, med 4 plancher.

------------ Ä detta veckoblad, som hvarjo
Söndags morgon kl. 7 utgifves 

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 6 Sept. 1851.
(20%.)

Från C. Petersens Lithografiska Inrätt­
ning och Boktryckeri har i dag, Lördag d. G 
Sept, lemnat pressen:
N:o 10, andra årgången, af

URVAL UR

Fliegende Blätter 
och andra illustrerade arbeten, 

på Svenska språket,



innehållande:
Två flugor i en smäll, med planch. — Re- 

se-minnen. Lösa blad ur baron Blixt von 
Dunders dagbok, forfs. fr. N:o 9. — Brott 
och Anger. Af Charles Dickens, forts, o. sl. 
fr. N:o 9. — Medikamenter till Frukost. — 
Två plancher med text.
27~y=» Af denna veckoskrift utkommer 
Es hvarje Lördag ett N:o om 4 

sidor i samma format som Söndagsmagasinet.

Pris för helt år 3 R:dr B:co.
Prenumeration emoltages så väl hos alla 

Bokhandlare, som å Postkontoren utan tillök­
ning af transportkostnader.

Obs. Af Extra N:o 3, med planchen öf- 
ver Sedelmynt, finnes ännu exemplar att till­
gå hos utgifvaren

à a R:dr H:co: 
men prenumeranter för hela året (fr. o. m. bör­
jan af Juli d. å. till ultimo Juni n. å., eller 52 
N:o utom extranumren) erhålla densamma 
gratis. (205.)

Af Mill Lenormands berömda Spåkort, 
med tryckt förklaring, 

finnes ännu några exemplar att tillgå mot 32 
sk. b:co. Requirenter i landsorten kunna få 
den kostnadsfritt med posten, då man vänder 
sig till utgifvaren

Götheborg d. 6 Sept. 1851. C. PETERSEN.
(22.)

Utbjudes hyra.
Till den 1 October uthyres till 

en ordentlig hyresman 1 rum med 
del i kök för billig hyra i huset 
N:o 32 på stampen vidare besked 
i nämnde hus i andra våningen.

(202.)

Till Salu.
GUSTAF ÄKERLING 

försäljer flere sorl er HIve- 
temjöl Flor-, Ilårsikladt och 
Sammanmalet Rågmjöl, alU 
förmålet af Utsökt god och 
Renharpad Spanmål.

(197.)

Förloradt.
Den som upphittat ett den 22:df6 

dennes förloradt Förstoringsglas, 
innefattadt i messingsbeslagen ra» 
och förraradl i cn skinnpung be- 
hagade inlemna det i Herr Pd' 
terssons Cigarrebutik rid Apolheks* 
gatan, der nöjaktig hitlelön ef' 
haltes.

Offentliga nöjen.
I dag Lördagen den 6 September blifver uti 

Lorenzbergs trädgård en stor illumination, li- 
ka med den som brukas uti Köpenhamns Ti- 
voli. Musik kommer under aftonen att exi- 
qveras af Herr Direktör Czapeks orchestt’1 
som börjas kl. % 8, illuminationen kl. 8 e. D 
Entréen är 24 sk. b:co och hälften för bari 
Biljetter säljas vid ingången. I händelse 
regnväder inträffar, installes det till nästa 
Tisdag.

(203.)



jemte Hushålls-pc andra nyttiga råd.

ILAS. Smörgransar.

1 t utiwvatnadt smör arbetas tillsammans 
72 t fint socker, citronskal oc kardemumma; 

wispade ägg-gulor röras deruti oc sedan 1 t 
"vetemjöl. Där allt detta är wäl blandadt, trye- 

det genom en sprits ned på sjelfwa platen, 
"Irmerade font små fransar oc insättas i ugn 
"mima, sedan bröd är uttaget.

1149. Hwita Macroner.

1 t socker oc 1 T finstött mandel röras wäl 
ilsammans på ett tennfat öfwer glöder, så att 
bet blifwer wäl hett, oc når det sedan blifwit 
alt, ilägges 6 wispade ägghwitor, hwilfa omrö- 
tag med vet öfriga. Häraf göras små runda fa- 
for, hwilfa sättas på papper, smordt med smör. 
De grävdas i lagom wärme.

1150. Bruna Macroner.

% t bitter ocb y, 6 söt mandel salas oc 
"tas, men ej för fina; dermed blandas 1 t fin- 
Itabt socker, hwilfet lägges i en fastrul på glö- 
UT, och röres deruti så länge, tills det blir font 
" [eg deg, hwilken släpper kastrullen. När bet 
" taget från elden, ilägges 3—4 wispade ägg- 
"stor oc omröres wäl. Af betta göres sedan 

runda fafor, hwilfa sättas på oblater eller 
"pper, fmorbt med smör, oc gräddas ljusbruna.

1151. Smbr-Macroner.

, Till I 15 hwitt socker tagas 12 ägg-gulvr, 
"ilfa wispas tills sockret är smält. Härtill 
(9e6 % t bittermandel, % % smält smör oc 
i, hwetemjöl. Af denna blandning lägges ett 

blad i en sprits, genom hwilfen man formes 
" små ringar på plåten.

1132. Marmelad Bakelser.

te Härtil tages smörteg (N:0 386), hwilken ut- 
08 helt tunn, nästan son etfe rapper, i en stor 

mnt. Derefter tagesc aprel-marmelad, hwarmed 

hela degen jennt öfwverstryfes, ^varefter ben öf- 
werwifes mycket warsamt 3—4 hwarf efter läng- 
ben, men icke bredare än ett givarter. Sedan be- 
stryfas äntarne med äggegula, uppwispad med 
litet watten oc sammantryckas wäl. En plåt 
siörjes oc mjölaé; härpå lägges degen oc in- 
sättes i lagom ugnowärme omfring % timma. 
När ben har höjt sig, är ben färbig oc stålles 
att fallna. Då ben skal serveras, skäras beraf 
med en tunn oc hwaß fnif wackra ffifivor, så 
tjocka man behagar.

1158. Socker-Plätschor.

6 ägg oc 1 t torrt fint socker wispas till- 
sammans oc) Deruti röres 72 t hwetemjöl. 
Deraf sättas små flata fafor på en med war 
fmorb plat. Kakorna beströs meb socker.

Anm. AF beÿa plätschor fan man göra en 
hel plätsch-fafa på följande fätt: Man bekläder en 
form meb sockerdeg. 20 äggsgulor slås meb %/4 
t socker oc deruti häles 17 qwarter gammalt 
win oc (itet fanel. Detta sättes öfwer elben 
under ständig omrörning, tills bet börjar fofa, 
bå bet aftages oc omröres tills bet blifwer fallt. 
Af denna crème lägges ett hwarf i ben meb soc- 
ferbeg beklädda formen, derefter ett hwarf plåt- 
sohor, feban åter ett hwarf sockerdeg, berpå åter 
crème, oc få fortfares tills 34 t plätschor är 
nedlagot. Sis lägges sockerdeg öfwer bet hela, 
få att ben flutar wäl om fanterna. Kafan gräd: 
das 11, timma. Den uppstjelpes på anrättnings- 
fatet, oc när ben är fall, öfwverstryfes ben meb 
glasyr-socker. Blätsch-fatan fan äfwen tillredas 
utan gräddning, genom att förft i anrättningéfas 
tet nedlägga ett hwarf plätschor, derefter ett hwarf 
qrädd-créme, hwari man blandat litet Vanilj, der- 
på åter plätschor, oc få hwarftals tills fafan 
har fått ben förnödna storleken. I stålet för 
crème fan äfwen tagaß sylt; men bet öfwersta 
hwarfwet bör bå mara af sistnämnde forten. Den- 
na fafa bör lagas 1—2 timmar innan den nytt- 
jas.

1154. Win Kakor.

2 äggsgulor wispas wäl tillsammans med 1/,
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% socker oc 17, qwarter madera; deruti knådas 
% t mjöl oc V2 t uttwättadt smër. Det 
arbetas wäl, utfaflas tunnt oc utskäres till smd 
fakor som socker-plätschor; de bestryfas med ägg- 
hwita, beströs med socker, finsuren fi:Mt eller 
pommeranssfal oc gräddas på plåt wid lagom 
ugnöwärme.

1135. Hamburger-Sakor.

93:0 1:

7 ägg wispas tillsammans med 1 Tb finstött 
socker, kanel oc rifwet citronsfal; deruti nedröres 
1 f mjöl oc 1 t grofstött mandel. Man läg- 
ger litet pottasfa i degen oc (åter den stå natten 
ofwer för att höja sig. Derpå utfaflas den med 
en kafle till % tums tjocklef, utsfär den med ba- 
kelse-sporren i små fyrkantiga fafor oc lägger 
desza sedan på skrifpapper, beströdt med mjöl oc 
Iagdt på plåtar. De gräddas wid lagom wär- 
me.

1156. Hamburger-Sakor.

9:0 2.

När 6 ägg äro wål wispade för sig sjelf oc 
sedan tillsammans med 1 t hwitt socker, det rif- 
na skalet af 2 citroner oc litet kanel, lägges der- 
uti 1 t mjöl, hwilket sammanblandas wäl med 
bet öfriga. Man har då tillreds en deg of hwe- 
temjöl oc watten som till oblater, hwilfet gräd- 
das t ett slått krumfafsjern, oc hwaraf flippas 
små fyrkantiga bitar, hwarpå degen smetas tem- 
ligen tjockt oc belägges med finsfuren fucat, syl- 
tadt pommerans- eller citronskal. De såttas på 
mjöladt papper på plåtarne oc gräddas wid 
måttlig wärme, men utan att blifwa bruna.

1137. Jud-Kakor.

9:0 1.

10 ägg, 1 T torrt putersocker, ‘ thesked 
pottaska, litet smält smör, kardemumma, konel, ci- 
tronskal oc få mycket mjöl, att man får en Ids 
gom deg, utfaflas, skäres med en faksporre i sid 
aflånga fafor oc gräddas wid jemn wärme.

1158. Jud-kakor.

N:0 2.

Dertil taged 1 t fint hwetemjöl, 1 T soc- 

fet, 5 ägg, 72 t söt, sfalad mandel, litet fluid 
oc fardemuma famt en fnifsudd pottasfa. Ag- 
gen, sockret, pottasfan, fanelen oc fardenma 
wispas förs wäl tillsammans; mandeln finstötes 
med litet rosenwatten oc lägges deruti; sis mjö 
let. Derpå ställes bet, med litet mjöl under, mel 
lan 2 fat, tills nästa morgon, oc behandlas då 
som bet föregående (N:0 1157). När be arc 
färdiga, tryckes en flyfd mandel i mibten af 
hwardera.

II 39. Nürberger-Sator.

8 ägs wispas en stund tillifa med en fnifes | 
udd potiasfa oc 12 t socker. Deruti Lägges lis I 
tet ingefära, fardemumma, citronstal oc så me: | 
fet mjöl, att bet blir en lagom deg; denna ställeé 
några timmar i ett kyligt rum oc blandas seda 
på fått fem besfrifwes i följande (9:0 1160). |

1160, Nüvnberger-Safor med 
Mandel.

4 ägg-gulor oc 12 lod finstött socker wispaé 
wäl till sammans, tills bet blifwit tjockt oc ni 
ftan hwitt. Deruti lägges 1 lob finstött kand i 
oc hälften få mycket stötta neglifor, lifa myfet 
kardemumma famt skalet af 1 citron, oc når de 
år wäl omrorbt, ditlägges 12 lob fint mjöl od) 
% t skalad oc hackad mandel. Degen utfaslaé 
oc utsfäres som tid Judkafor (N:0 1157) M 
gräddas wid fafta wärme.

1161. Ingefärs-epparkakor.
Til 1 T siftadt socker tagas 5 ägg-gulor, 8 

skedblad tjec söt grävde, 6 skedblad smör, t 1^ 
renab pottasfa, 2 skedblad finstött ingefåra oc (d 
mycket mjöl, att beraf blir en tjocf beg; ben 1" 
faslas på ett bafborb oc utsäras i hwad fase 
ner man wil hafwva faforna. De sättas dereftet 
på plåtar oc grävdas i lagom ugnswärme.

1162. Dansa Pepparkakor.

Til 1 T mjöl taged 1 6 torrt socker, litet i 
ftött peppar oc ingefåra; betta fnådas wäl till | 
sammans meb 5 ägg, utfaflas fom judkafor od 
sfäras meb fnif i små aflånga stycken. Det läg 
ges en flufwen mandel på hwardera, hwareftec D 
gräddas wid måttlig wärme.

Anm. Af samma beg fan man göra peppat’ • 
nötter.

Nästa N:o utgifwes Onsdagen den 10 September. !
Götheborg, G. Petersens Officin 1851.




