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GLASSER,

ENTREMÉTS, DESSERTER, TÅRTOR,
BAKELSER, KONFEKTYRER, CHOKOLAD,

LIKÖRER w. wM.,

hvilka dels finnas, dels erhållas på beställning

hos

CARL J. GRAFSTRÖM
i

STOCKHOLM.

STOCKHOLM,
TRYCKT HOS JOH. BECKMAN,

1862.



 



i

gra 3 246
S

? 3

INNEHÅLL.

Första Afdelningen. -

Sid.

Vanliga glasser. . . . . . eee 0 aa bR SR R ARE

Glacesfinesau:xfrmtsål'eau EE ee ee e e e

äuxfrults Ada Crömes g + =0.

å-1a" dröme” pasee AU AGU. src sc scco Ö
ön Puddings -e s a or rr r E
Plombiöres:" = sa s r AS se sed ses SA

Macödolnös” dHiVer; s chs e see vo E
BÖMDES oce a ta aarss RD
Granits "ot=26TaImölareS.. s s .c oc 6 - sv S

NSPONBaUeSSe rere se eA
Eiöre "dl-Iatlé-”; sa sss e N
Liquoreuses: Punch å la glacer 10.

» Punch å la romaine .. ,. .-. . 10.
» NSÖLDELS« e sve so - 6 ka s S D

De fantaisie: Timbales vénitiennes . . . . . . 11.
» Croquenbouches nap. . . . . . . 11.
» Diff. glaces de fantaisie . . . . 11.

SPUMESSsee o ee ts S SR AS
Entreméts sucrés froids: Bavaroises frappés R0a

ClHarlöttes tulsés:. . t . . > 1d
Ofemés föuettbes ”. S D.
Cremes 'cuites, au vin . . . .. . 14

Cremes cuites, sans vin . . .. . 14.
DDIVErSOS- öe e o c e srd es en k
G

Entreméts sucrés chauds: Puddings .....s...s.. .. 15.
Savarins=& Babäs. ;. oc s.. 10. åå

åså%v ——s%ug
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Andra Afdelningen.
Lätt bakverk till glasser och géléer « . .. ++ .-. +++ ör

Stort bakverktill té » s .c s s socecs s C AS

Tébröd och smått bakverk: a) med smör .. .. » ++

b) utan smör ....s.-.
e) finare bröd utan smör. . «

d) makroner och makronbröd

e) finare makronbakverk . . -

Tyngre småtårtor eller frukostbakelser:

SMÖLPAKElSCE=s=0 s < 5öv 00tf & CitAANSR Srt AAA
Mförbakelser : s e sm o € RR R RR

Formbakelser i smördegsskal . . . .. s.. >.

Bakelser=mMeodSMÖL-—+ . : s.c schteh or se ee RR s

Bakelser al DrannmMässö=: soe. cc d se sR

Desertbakelser: af sandtårtsmassa .:« . . s s.. sis . e &

» Mandeltårtsmaåssa- - . s.ste.sök & . s o +

H3EDISCUTLIMASSAs oRd sa eee 0e
» biscuit- och marängmassa . ...c. ..

» MIkrOnMaASSI- o sch ob dös sa eö » v 6å

» makron- och marängmassa . .. .. » »

»- MArÄNgMASSA sisa o » o0 s 0 s os ss

O

Uppsatser + . + .a mie scd tnrr slpPiAg AIP ss + r

F R R R R

Konfektyrer.. ..c» «
IaR
R E S R R

PLVErSe. SPINIIUOSA — 420 Na FR TO N OT 0 v 0 söa 0 v RR RR A

NFUCL eA sea e na sErd nE ANA R eeea V R ieee 6
SIFUPEE = c 6 + Rr Erdr e r R pRJAAN 36 6 ea eR e oE Ae

Bröstsirup och diverse andra varor. . . «.eso» e o+

jlandska frukter och" d:0-—, s05 + v coen : eis or

tsrtonnager och Mignoneblbet. = mö «a cc se be sec

NGEVEIIDg - e doR oa a SA Ra siA o e eA E
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FÖRSTA AFDELNINGEN.

Pris på
Glasser och Emntreméts sucrés.

Glaces ordinaires.

1 kanna.

ÅUXVCONSOIET F IG SEE .

Aux framl.)mses ................. 6 R:dr R:mt.
AUL Brosellle8= s2a s orrAER

A la Vaänille=> e < s a lus e r RRR

Ohs. V, kanna coute 50 öre en plus que la moitié de ces priz.

Glaces fines
aux fruits å Peau.

HUTFAHLICOlIGTET voa Sertossos kra Rra DM AErÖR . A URa 03

AFRLSNANAS A or or o 0c sRr rtesr rr SRGRr rtp eser AD 5—
AUSÖCOVRSbaRDE s arc nc oc AR ov0 eåa eRr vå VR AA RRR SID 5 —

AR GI OD: o50 oxor vrnge ttor iee se n sr SRRINRES S0 ÖR 4: —

AUKElraisES> oc ar or or oc ÖR EES S IR er srr FERGAE 4; —

AM FÄNGLON ee so do sr seR r pR se inr RI Sn kaaa EE 5: —

ÅMEEMIULES + e vc o sö ä osoker vc ocener vrd 5e GÖDBTL, ö RR URNDN 3: —

År LOPANEE: ies eces sprer cbad rg iksdr soknd sms 5ör eters EUD 4: —

Ar BEPINO=VINE le c0r ev sr onRrr LRI SRS SS R Ar kA ARR 4: —

ARP ECNESE or da sor sk sear sies SR sPE 3 —

SEUKEPOLLES" « veca ockrsörr Ca sree ör er D RIRERNG SSS Vrda VE 4; —

AUZBFEINE, ClAUAÖS o ca orra o s er scar sr DI RÖRSS snske ERa ARDE

dST ReeRrpAor
—

100 Glaces fines en petites moules de fruits & fleurs 25: —

S



Auzx abricots . . .. . -

A Tanalas sk scccc

AU MeloR- ee v oc S

Auz pechkes.o.=: s o s

Aux amandes. . . . . «

Aux biscuits d'Espagne

Au -imarasquin . .......

Aux maccarons de Nan

Aux noix å la sicilienn

Au pistaches. . . ..

A la portugaise. . . .

ÅER Pralines. s. sce, oc s

R
RI

AX fralsoso ss oE

Au lait T'amandes » . . -

Au café noir å la francaisersnaloan sn

Am s0aré. blang As kIballenneSraG - ccks x Kene koneses en O

ASEhOCOlab <er & tsRe

SARSEEIPSCIUWASSET — oc oc så ojpevk sida oxonn kr es

AUTEMALLONS 0707 oc oc oc0 &

TI 0e R SN

Au nougat å la napolitaine

Vierge au lait d'amandes ....

Glaces fines

auvz fruits å la creme å froid.

V, kanna.

E E E T E R a S S S r EE ED

R R R r S S n n

SS E S ER e E S e S J a A SA SD

A Yorange å la portugaise ::: . :o.cscc. s o tc

c SIÄIRIAERe c C ö 8 cd Fr0

"Tutti frättr = sp e EE

A la erdme, pasée au feu.

V, kanna.

AS AndnUES A ld2sIGNIehNe SesA ve veee Å é

Aux amandes de påches au marasquin . . . .. .. ..

UX SVekNeS-ssås SRS

SE S A DE

Ceo soc
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vid | Glaces fines i
en puddings.

a V, kanna.

SE Chåteaubriant, garni de raisins, de cedrat etc. . . . .. 5 —

töe Puodding & la vVämllö? > mer ssr

FSEE » & Ia -Chambéry, ävec 8auCe' » ..c .. soere öI —

SE » å la Nesselrode, » aa R SE R
E

RR Moustatchiole å la sicilienne, mowlé en brique . . . .« 6: —

FRE Rizotte, glace au riz garni de fruits « . ......c. H —

SNe "Foronehino aux ”pistaches- . -. .. + + ec s op Ö —

k Plombidres.

V, kanna.

Aux:avelines å la vanille-. > : s.. s. » » » > SERDLS 5: —

AM OMO-sec n N » RRr ors ID
Aux diavolonis = ar . ssb a A R sr N —

A VPépinesvinebbö .:s"> ssrork t. sratsp.€s.. apisoan 4:; —

Aux-fraises å .Ja mallalse. > -.s aS
Au marasquind ab srsaq.s åe DÅ Sör & Sv eee Gr -

Au kirsclwasseriv:.ssv.b. t

AU MOIFGA & ec sa sv F RRT & SAS bt 3: —

I
t
i
t

i

oR Macedoines d'hiver.

t La macédoine est un mélange de fruits: les uns confits,
Is

;

les autres mis naturellement, le tout de premiers qualités dans
k une glace convenable.
i Av kirsch - s

F AT Marasquin: : + ; : 4c 5

i AR rhum& .

I
i
b

i

la !/, kanna 8 —

RRAÄFe-
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Glaces fines.

Bombes. |

Les bombes sont des glaces trés-legéres qui se moulent,

soit comme intérieur, soit seules alors garnie de papiers.

I

|

V, kanna.

AUX AMANdÖSE er sn nnc 0c 9nr SE RR R SE 3: 50.

AUE RVEINCS e - sv ov se sö öe sör prar sn R FR

Aucaté..../.....................4:——
R
ARDE KIFRÖNSö 20 v 2a v0 sear Reee00
AM marasquil > -. es sc sRsrRR A 4: 50.

AUr ÖE sr s rrEG r n R e

AUX pistaches > : .c s SRP r Ne na N0

A la sicilienne . « .. s ..s se ARE AA TRD 4 —

ATa Väll l165 3 ee e SR aaa ee ee e s 3 — i
A la d'aumont, une glace de frazses, parée de bzscmts

av marasquin, en écorce et garnie d'un Spongade
|

& lA VONEeee s R R RR SRTERGR- SE.d R bar J
A la Caradoc, une glace de peches, parée de biscuits 1

av chocolat, en écorce et garnie d'ume intérieur de 1
Fiore di latte av marasquin .. .s.es sr005 N

Granits ou Grammolates.

R RTa |
Ambroisie, en fraises, oranges, marasquin et champagne 6: —

Au abiicolg.FRver R PE SRRD R A 4;—
SÅ TLÖnAnASss sc dr aa Cra R V RDENDD 4:—
AD PEH0 &r s r rRrd - 4r —

AX CETIs6S ” ä g coce d kösesres rPR 2a 30

J. TIDH0rSR SOSE uA RrraAE 2Ö
ARR PE en?0

ARX fRALNOLAeS s s n RR sn r RR RR RL

ATE -ECOROIlESSVaroeee vägr e lRS E RGEed

Sa
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——s%cf%Glaces fines.
 qgvå Spongadeés.
*—t Cette sorte de glace, trés-legére et delicate, se moule, comme

intérieur, dans une écorce d'autre glace plus serrée.

nn dl , kanna.

SP Aux amandes . . . . . . en écorce Vabricots
z

Frd AU CCT seer r » au kirsch
Sår &; C HAVedUDIIANG s e era se » au noix

É

år AU Tralses' > sr » å PananasR

E HR
S Au marasquin. . s. -. » de påches
L Aux pistaches.:. . :5 :5 » aux fraises

AN FSDUM =a a sv R » de ereéme brölée
nn l

3
H

:

t
Au kitsch a osca » aux cerises

evd Fiore di latte.
de bao — Le Fiore di latte est une glace trés-donce et lisse, mais
s Spouals en méme temps legére. Le Fiore di latte ne peut åre servi que
ei

i
comme intérieur dune écorce convenable.

I:: V, kanna.

R Aux amandes . .. .. .. en éctorce de péches . ... 5: —

Auxdavelines. <«s-«ss5 3 » dabricots .. .. 5: —

AM Pal0 rar s cr na N » du kirsehygaktosep;Drrp
Au cllocolal > s:b -ra » de-vanille:s » se sår
AU MarasquiNs . cc ss » de fraises , .. . 5: —

; danpagt t AT KISCl 3e sn » de fraises >. .. —

_..,,.i' A Förange ”F veia »” denoifEPei OA
är AuxGpistachkes=s-ss.cs dr » d'ananas . . . .. 6: —

z

d AUXSPraliness: arr » de fraises . .. . : 5: —

T

._.H A Ia vanmle scmvc s » dOrAnge ; so tn en d e

ER :i De ces deuzx genres de glaces on ne peut faire moins gque
_,..-"*' la quantitée indiquée cidessus.

N le så
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AU Tack s so se

AT Ihaänl.o.s.c sc c
Au kirschwasser ...:.

Au rhum »

Au kirsch »

Au marasquin — »

A Pananas »

Aux vins blancs . . .

Au madere (leger) > . .

A la macédoine ...-.

Au café (å la tasse) . .

Glaces fines.

Liquoreuses.

V, kanna.

Au whisky- : sspgunst s

Au rack et champagne ...

.0

. €

SA

Punceh å la glace.
E E ST S Sr R R S SR e E S ad

errdRR
sa ös o 0 å G A

S E E S SS E R SA

.0

Punceh å la romaine.

SCcT

DIE r r S S E

6R

Au sherry å Vaméricaine . . .

Au vins dEspagne....«. . ..

Au kirsch å la caradoc . . . .

Panaché, auv kirsch, champ. etc.

.

so0 ov

800c

Sorbets legers aux vins blancs .

eso 0 v
zc or r R0 s

A la d'aumont, aux fraises, kirsch & champagne

Sorbets.

A Fananas et au champagne . .-. . . . . .

EEv e s
VsR SA

.0 ,

. D

. . ..

....... .

. DEE

|

|

40
| | Å
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Glaces fines.

De fantaisie.

U, kanna.

Timbales vénitiennes å la glace.
Ces glaces legéres sont moulée en couronme, garni dune

grille en meringue et servi avec une créme convenable.

Timbale venil. aux Ppeches. s.. . ov becste ss eb a

S H- SAU- MAFDStjUIN -a + os 4 c olhi see v vee

» 9: - -& la Cliätlenubriant — sesc Oc

» ”” Historie A diff. gOUlS s. . . sR

I

Croquenbouches napolitains å la glace.
Ces glaces se moulent dans des moules å& bombe et sont

garnies de petites meringues glacés.
Croquenbouche nap. aux avelines . . .. . ..... Sem Cå

» 2E AU Kirsell + ssr N E
» 3 — AUL PISlaChes- d se srr sss

» » 3 Ia vanille sos Sössc sR S

5:» Pproövencal" & diff. "goUts:- . : « > es Ö

Diff. glaces de fantaisie.

Bourdaloue: un moule uni, garni de glaces aux pistaches,
aux fraises et å Vananas, en trois couches dont la pre-

miére:décorée-de:fruits.s= + s.. s.. rrc n Ö
Cassate: glace au marrons dans une écorce de glace

OM MOPASQUNN i>er sk s a ses R RRR 6:—
Ceylan: créme souflée au moka, glacée dans une écorce

de”gläce- auc' framboises. - s = s. sesc es

AIG



Glaces fines.

De fantaisie.

Suite de diff. glaces de fantaisie.

i, kanna.

Fiorani: éspece de créme glacée aww fraises » . » +
> + 5:

Madeleine: glace au marasquin garni de fruits fins » » 6:

Montbriant: guelque glace aux fruits servi dans un

savarin av kirsch (le savarin compris dans le priz) T:

Spumes.
Glace trés-legére et spongieuse. Se serve dans des petites tasses.

Pour la doucaine de tasses.

Au café . .. s.c -r

Au-kirselssoes e 6 » -
Au marasquin » » » »

A la menthe -..

Aux pistaches . .-.

:A la portugaise . s

A la sicilienne .... ..

AEIa VANNIOEs ss se0 e e G N RR R R

De Spumes on ne peut faire moins quwune doucaine de tasses.
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sig, Entréméts> sucrés.froids.

3 de 'mlilh Bavaroises: frappés:

na, Les bavaroises frappés p t aussi rempli la glace.

ue fraig,, V; kannhäl

N 7

:

_åhh-t Aux avelines » .. .. öc NRrE RR Ste
4; —

frits. n in
Au GaO ar te R seeNF 4: —

'
Au MROCOlöb: e ser a dy ör ön soar o Rr RR ARR R 4; —

Compri danl Au: kärsoh-se=sts"e"atÅG N Fh o nker orr SIDDE
0

Au marasquin'. .. . .e..seer tRRR : 2EB

YII 1a b SRR o AR e r SO R RR RR 4:—
e en

&
SR Aux pistaches . ssc s os 24 DIE ER F

la
A 1a vanillenjy satrger so S A

R

Charlottes russes.

rrpr
12 personnes. ,,,_h

posjogsnsetn 7 I N SEE R E R S E 4: —

eR
Au Chocolatss>, >ee tore Se tesea Mae RRT RR 4: —

A la fleär dOrangel: :: ocere sia se d sdr SeS 3: —

"AUX -PIStaCHeS=a sice s s a dd RR E R S SA0

A=<laxvanillets > os sis ee N ASS I —

Charlotte: plombieres .-. t:s Sees 4: —

Cremes fouettées (å la chantilly).
12 persönnes.

Au Chocolats :< sa mss PIREBIOS SIM SR e M 6 N 3: 50

A lärflenr: döranger 2 Fr a SAd S S R A
Sä

ÅU maCOArONS — « 6o oc tRr eser RI AA :
—

AU marasquill <- .. teees c s dS 4: —

&
A-lägvanillé s, n ccc . s i sisdr soc 3: —

åå
å»sw -

S s30 :



alors un peu plus chers.

Diverses. -

» ” - aux peches, abricots ete. ; ..

:
EIa

Entreméts' sucrés froids,

Creémes cuites, au vin etc.

Au éitron & au vin blang - .« w.s ovb e

A Torange et » SE IU R

AU VID A0 -MMGIIOGs e € 0e len b e o

ANUOVIN SAS NSRES SS SEE

ARL BRCkE o e ord sRar en se

PUFG SERUL0ET 0 ST ER ER a ANA

Meringues suisses å la vanille . . .....

12 personnes.

err os

ARE HÄTedsgnr se b. dr A s

F AT A SR S A

Creémes cuités, en moules (sans vin).
12 personnes.

SAM ÖV OLINOBIG sk e ese er € a HG ER SN RRR

Bläncsrdanger.:« s ssa RT ERTEE eee

AU=CKlÖS0 orerarpr ar SY GPr GrfRE ARR SE AR AS RT GE VREP S käkeve
N TGI0COlA0er alorssee Sed S A 1

UX N ALLÖNST 2 sd c eb A N TR Rr ä

AIE ÖI 2 SS er eere Ara R å 5 S

ATS Pisbaghes" o sor e esrado E, S Fa

-"1R2R personnes.

» ». 2& lacfleur. doranger.. . s. .-. . stelp

PaArtg dNSpagNne . « see. Se sAA V sår R

SMACKEER Sr Sed sa a eRS ä

Savarin & -Jla=eröme foUuetbée :: so.i. oc . era eA

» VU COMLLOFOS"OFC: « ccc os ET SEE :

Ces Crémes peuvent aussi ätre faites en moules mais
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Entreméts sucrés froids.

Gélées.

12 persoxi.nes.
A Tananas AUSVID j cc m be De b UR slrlgje b ss 5: —

A lorange fPryYtSSpTIIpnepid g -b tiRBifa dra ö —

Au citron SRSr Sva r sP a nrRRR 4: 50.

Au sherry, ou madere . .. ..c-SRr 5: 50.

Tutti futtisau ViNs seS SN s s. nrr br 00

Auv:punchrälesterir &ö « boslrimäpegp.3 .Fr 4: 50.

Au Champagnögs tca soc suc å sorp ap Ae d 6: —

A la macédoile; f0YäleNn . scc e s r e RN eR ee 8 —

Entreméts sucrés chauds.
—

Puddings.
12 personnes.

A la bechamel avec sauce au vin .. .-.. ..c

Anglaise, de cabinet » M T b br 1Au tapioca » F -
Au riz

ä

» JE S IRra SeS JAu sagou » W SEr

Savarins & Babas.

;

12 personnes.

Savarins chauds å la ereéme . ....-..RGa r
» » — aX CONfLUrES orc Sv W sc iö ÖE
» » — avx peches & abricots . . . .. - 9: 50.

—J%U',ä



ANDRA AFDELNINGEN.

Bakverk, Chokolad, Konfektyrer,
—

Likörer m. m.

Lätt bakverk till glasser, géléer o. s. V.

Sockerbröd eller s. k. glassbröd.
Glasserade runda sockerbröd.
Sockerbröd med apelsinskal på.
Biscuits de Reims.
Orangebiscuit. — —

-

s Biscuits souflées, >

z Ö

Gaufres eller rullspån, 2 sorter.

Croquignoler.

—
—

Obs. På kontinenten kallas lätt bakverk af socker, ägg
och mjöl Biscuit; smått bakverk af mandel och socker kallas
Makroner. Då dessa benämningar äro riktiga, så bibehållas
de i denna förteckning, ehuru man i Sverige allmänt kallar
makroner ”biscuiter.”



SV

cker kalles

$
BAKVERK.

."Stort bakverk -till té

a) Jästa. varor (böra bestallas da_qen forut
Baba.
Brioche.
Kugelhupf, Napfkuchen eller Puffer.
Plunderkrmglor eller Stänger.
Savarin.
Sister.
Tékakor olika beströdda.

d) Utan jäst.
Biscuit de Savoie. -

Brödtårta. s

Chartreusetårta.
Genoisekaka.
Plumcaks, Korinthtårta eller s. k. Engelsk ost.
Sandtårta.

Tébröd' och smått bakverk.

a) Med smör,
Lättare: Tyngre:

Blåsbröd. Chokoladspån.
Frankfurterbröd. Chokoladsandbröd.

Sessbröd. Sandkringlor.
Kardemummbröd. Sandkransar.
Genoises. Bordeauxbröd.

D:o - glasserade. Chokoladlintzerbröd.
Muskottbröd. Kollatscher.

Téspritz. Mandelkollatscher.
Kungskollatscher.

d) Utan smör. g

Lättare: Tyngre:
Anisbröd, rostade. Biscuits Secs.
Tébröd med mandel. Böches.
Rostade tébröd i kapsel. Biscuitkakor.
Vaniljbröd.

—

Vaniljskorpor.
Croquignoler. Kryddbröd, glasserade.
Citronbröd. Vaniljkringlor.

Pains d'amandes.
Muscazonbröd. RR

—



18

Tébröd 'och smått bakverk.

e) Finare bröd utansmör:

Aprikosbiscuiter ”). Hasselnötbiscuiter ”).
Barcelona » Valnöts »

Palermo » Pistatiers
”

»

Alhambra »
: Nötstjernor.»

Citronschampo. Hasselnötschampo.
”) Med Biscuit förstås en massa af socker, ägg och mjöl.

Till Aprikos- eller Nötbiscuit kummer deesutom aprikossylt eller
nötter uti massan.

d) Makroner och makronbröd.

Makroner består af mandel och socker, men kallas i

Sverige oriktigt Blsculter
Små makroner. Maccarons de Nancy.
Långa d:o med fraktskal. Spritsbröd, slingriga.

'

Raka - d:o med hagelsocker. Spritsmakroner.

e) Fmare makronbakverk

Vindmakroner. Apelsinskal, 1m1tterad'e
Fasonerade fylda makroner. Hasselnötter, »

- Belagda makroner. Valnötter, »

Ceylons-kanelmakroner. Pistatienötter.
Pistatiemakroner med chokolad. | Ekollon på blad.

Tyngre småtårtor eller frukostbakelser.
» Smörbakelser: Halfmånar, Knyten, Galetter, Rullar, Napoleons,

Appel, Condés, Epauletter, Royaux, dT'Artois,
Frangipane, Friands, Carémes, Risbakelser,

; Frankfurter.
Mörbakelser: Fylda runda med sylt och krem..

; Fasonerade.
Hamburgare.
Mandelmördegs.
Mördegslintzer.
Holländare.
Frukttårtor.
Pumpernickel.

BAKVERK. %
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3 BAKVERK.

Tyngre småtårtor  eller -frukostbakelser.

Formbakelser i smördegsskalvmelbaen v

Darioler. .. Långa krem,

Gräddbakelser. Runda d:o.

Mazagran. Souflées de fécule.

Mirlitons. > Provenceaux.
Berliner. Ris.

>

Mandelkongress. Appelkongress.
Polonais. Citron.

Hallonsouflées. Fanchonetter.
Igelkottar. FörrIrIgE N TSTDDAS

Bakelser innehållande smör.-
Kungs.

|

Plumcaks i papper.

Lintzer. Fylda lintzer.
Chartreuse. Hvita lintzer.

Madeleines. Chokoladlintzer.

Imperiales. Genoises fourrés.

Mazarins. Dominos.

Wienervåfflor. Sandtårtor.

Bakelser af brännmassa.

Choux.
» — å la creme,

Eclairs au café.

””p — au chocolat.
'

» - å la vanille.
» ;ocå la Duchesse:

Vindbeutlar,

Spritzkakor, smörspritz.

z
RI0
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Desei'tbakelser.
Af Sandtårtsmassa: Sandbiscuiter iglass: i ölika färger.D:o — — fylda.

Dominospel.
Gåteaux Royaux, fylda i många hvarf.
Formsandbakelser.
Belagd d:o d:o.
Malteserrutor.
Giraffrutor.
Turkisk bakelse, belagd.
Ostbakelse, imitation.
Smörgåsar,

Af Mandeltårtsn?sa: Mandelrutor.
Punsch d:o.
Apelsin d:o.
Creéme ” d:o.
Gélée = d:o.
Pistache d:o.
Sevilla — d:o.

"Valnöts d:o.
Hasselnöt d:o.
Brödtårts d:o.

d:0.

—
Af Biscuitmassa: består af socker, ägg och mjöl.

Biscuits glacés i olika färger.
Biscuits grosses (lätta, möra, stora).Biscuits roulés.

» Biscuits fourés.
Bouchées de Dames

Ovales aux abricots.
aux péches.
å Fananas.
å Porange.
aux mures.

N

å la vanille.
aux cerises.
au chocolat.
auv café.
aux noix.
aux avelines.
aux pistaches.

/
d



- Af Marängmassa: Maränger, lösa eller torra.
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BAKVERK. %
- Desertbakelser.

Af Biscuitmassa: Wienerkrapfen å la vanille.
S

» å la fleur T'oranger.
» au marasquin.
» indiens, au chocolat.

Af Biscuit- och Marängmassa:
Punschkrapfen i olika färger.
Othellokrapfen, chokolad
Leopardbakelser.
Marasquin- d:o.
Kirsch- d:0o..
Chenillekrapfen.
Snäckor m. m.

Af Makronmassa: består af mandel och socker.
Spritzbakelser i fasoner.
Mandelspån.
Orangebröd.
Skottska . bakelser med sylteri.
Makrontårtor.
Stjernmakroner m. m.

Af Makron- och Marängmassa:
Möétéorer,
Pascha.
Sultan.
Marabout.
Snäckbakelser.
Uppblåsta.
Amazon.
Timbaler.

D:o å la chantilly.
s. k. Svensk bakelse, spännen m. m.

Rococo.

Marängkransar.
Kremmaränger.
Glassmaränger.
Champignoner.
Tourons.
Små kulörta maränger. å:,
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Desertbakelser.
Af nougat: Nougat-formar,

d:o fylda med krem.

Småkorgar m. m.

Uppsatser
eller ätbara bordsprydnader.

Nougat-vaser.
» ” korgar.
r fyllhort?

» - uppsatser i estrader till bakelser.
Mandel-

—

d:o d:o d:0.

Spritz- — d:o - d:o d:0.
-

Krokaner.
Soclar till desertbakelser.

Croquenbouches eller uppsatser af:

karamellerad frukt,
croquignoler,

-

choux au caramel etc. etc.

Uppsatstårtor (se sid. 23). -
Obs. De moderna vaser och korgar af nougat, som

uppsättas, kunna fyllas med krem-maränger, små bouchées, frult,
konfekt eller dylikt. Uppsatser i estrader äro de mest praktiska
vid stora baler, soiréer, supéer 0. s. v. då de beläggas med
lösa, varierande desertbakelser.
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ä
å Tårtor.

bem' Przset rättas efter storleken.

Alliance-tårta.
-

Mörlintzer-tårta.
Ananas- » Mandel- » ,

Apelsin- — » Makron- »

|
Berliner- - » Marcipan- »

| Biscuit- — » Marmor- »

|

Biscuit de savoie. Maräng- — »

I Catalani-tårta. Nelson- »

Chartreuse- » Pistatie- »

| . - Chokolad- » Portugiser- - »

b Fanchons-: » Pounsch-
—

»

| Frukt- » Regent- = »

Glass- »
;

Ris- »

| Grädd- » Ris- å la malte.

|

D:o » Rosen-tårta.

;[ Grillage- — » Rysk (alldeles egendomlig).
| Guttenbergs- (Prakttarta) Sand-tårta.
I Hvita frun- » Sevilla- »

ee * Hasselnöt-tårta. Skottsk »

| Jenny Lind- (Prakttårta). Sonntags-tårta.

*
j

Kejsar- » Wiener- »

nougal, 8
> Kungs-tårta. ' Valnöts- »

uc föå Krem- » a) Frankfurter. | Vindrufskrem-tårta.

mm%* D:o » 8) med vinkrem. | Äppel- »

eläggt vå
|

Lintzer- » Äppelkrem- — »

*

Louisen- (Prakttårta).

| Uppsatstårtor
% —

lill namnsdagar, fester och bordsprydnader.

i Bordelais. Sicilien i många variationer.

[ Pyramid, Tempel-tårta.
i & Richelieu. Vas-tårta.

RRT/JÄ å å»%?* IE
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Konfektyrer.
Alla sorter svensk konfekt. Alla sorter karameller, såsom:

Korn, Äppel, Körsbär, Ingefärs, Karagén, Vanilj, Pektoral,
Limondrops' etc:

Alla de nyore :sorter fransysk konfekt, hvilka af Carl J.

Grafström blifvit till Sverige införda, såsom:

Dragéemandlar i alla färger och med olika smak
Likör och andra kandéer med bestämd, varierad smak.
Fondanter i mångfaldiga genrer.

;

Mandelfondants och s. K. pistaches.
Fondantes fourrés & farcis.
Fondantes aux fruitsdiverses.
Påte de fruits en fondants.
Fleurs & fruits en fondånts.
Fruits en påte de fruits.
Bonbons å la gélée.
Bonbons å la creme.

Bonbons au chocolat.
Pralines au -chocolat.
Pralines soufflées.

Croquettes au chocolat.
Pastilles rafratchissantes.
Pastilles surfines å la menthe.
Pastilles chömel etec. etc.

Enveloppes riches.

Diablotins, cossaques, papilottes ete.

Vid 1835 års verldsexposition i Paris belönades konfekt
af denna fabrikation med Bronzmedalj.

Obs. Då mången tror att konfekt ej kan hålla sig till
försändningar, så torde kunna nämngs; att, som bekant, exposi-
tionsartiklarne i BStockholm blefvo afl de redan i Maj, men

ej exponerade förr än i Juli månad. Denna prisbelönta konfekt
hade således legat inpackad under minst 2 månader innan den
exponerades vid sidan af de Parisiska produkterna, hvilka voro

alldeles färska. &
nd
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Chokolad

enligt särskild priskurant.
Denna chokolad tillverkas med all noggrannhet och om-

sorg enligt bästa, nyaste method, medelst ångkraft och uti
väl tillslutande maskiner af granit, hvarigenom kakaons fina,
aromatiska beståndsdelar bibehållas.

En af dessa maskiner, den af Carl J. Grafström upp-
funna, patenterade och i Paris 1855 exponerade kakaoförmal-
ningsmaskinen belönades der på verldsexpositionen med

Mention honorable
och uppfinnaren invaldes till ledamot af Académie nationale,
Agricole, Manufacturiere & Commerciale i Paris, samt erhöll
år 1856 akademiens Silfvermedalj.

Denna fabrik som anlades för 12 år sedan var den första
Chokoladfabrik i Sverige, som drefs med ånga.

I Bokhandeln finnes att tillgå en broschyr om kaffe och
chokolad af Carl J. Grafström, som noga beskrifver och af-
handlar dessa båda varuartiklar.

RI



Likörer,
utländska och inhemska.

Chartreuse. l S

å Dessa ytterst fina och rilkt

ål]fermä:. d]; F;)loäence. aromatiska likörer finnas på
rime d,eÅ SEERENA

flaskor om V, litre. Inkomna
Fr direkte från fabrikanten säljasMenthe glaciale. 3 - S

Vespétro. J till det billiga priset .. » + +

Rosolio de Turin.
Eau verte stomachique, maglikör. ,

Creéme de Moka surfin.

seer LT AUNE
»

, de Cacao blanc.

Curacao. ;Anisette.

» de Noyeaux, Créme de Vanille.

Liqueur Chinois aldeles ny, modern . » . pr flaska

Diverse spirituosa.
Absinthe de suisse.
Kirschwasser de Zoug. I. . . » + ER pr butelj
Whisky.
Cognac Saintonge, 1841 . .. .. .. R »

»d0 ChaMmParNe= S cc kte sir g s R »

DE2 SGAMMAN sIra ee ser an eee R n R 6 »

ANUNGSsCOgNACE s en sr E e »

Vermouth de Turin .. ... : E RR S »

Arraks=:& -Rumm-Pounsch + > +: s. sosoc »

Fransk & Engelsk Pounsch .. ..cc »

Ananas- & Orange- d:o %S:t Croix- & Sherry- d:o = R z

PuneheRoyalsi bal" för Ö-pers:> skt. soc4 S
SlommysChampagneobal - =d:0- ssc sRere
Andra bålar enligt begäran.

e

Naraschino: di Zara: — v ee s se ese e . pr flaska 7:

Chimel F0 sRRr F
» 6:

Elixir de champagne.

S INECPekoorblanvs - S C pr butelj 4:

Creéme de Rose, Creéme de Persicot. ; pr butelj 2:

50.
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W%d
Viner, |

Champagne..V:e. Cliquol s.a -dta o sm . .pributelj 7: —

» NFOit= ChapdoR =a s or i Se : » 7T: —

» » IV o R » 6: —

» feratisorter Bs7Z, > . SGVT F
n

» Carte blanche = . . . s RR pr butelj 6: 50.

Söta Viner.

Constantia, hvit och rödasrsip taörö- . . « pr flaska 5: —

Tokayer. R S E S ARRe s LER S VE SS eRE » 5: —

Rivesaltes:. F5ESaners:« R e R . » pr butelj 6: 50.
Malvojsirss . - SSeSS R SN ER » 5: 50.
Paccaret=dout- s sc — sS » 4: —

Muscat Frontignac . ..c . » . pr halfbutelj 2: 50.
Museat=bunelis see : » 2: —

Sherry Muscatel VE TE RSS é » 3:-30,
» » ER » 22 D
» Pajarette KFYRE A PEr E » 3: —

» » D SIRNER s r äse r e pr butelj 4: —

» srisextra gammal : sosidd ssvidER » 6: —

» Paul y DagUbpasttatie tg » 4:—
» = = Old: Cadix= soc . sRr 5 » 3: —

Madeira, extra gammal (8ec,):ais;T.- » - . » 6: —

» » » SE R R r » 4: 50-
Portwine old superior White::.i.s. . . . . » 4: 50.

» » Reda ta sr en » 4: 50.
» fine old Redsz5ararAa o » 4: —

» BAMMalt= socbd prap a E » 3: —

BischoffösRS » 2: —

Cardinal s es s esr E » 2:—
Bourgogne S:t Léon Cométe, rödt. . . . . » 2: 50.
Bordeaux S:t Estephe, rödt . . . . » . « R D0

» GTaves, HVIlbsc c. ebe - » 2: 50.

&
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Äprikoser, Aprikosskifvor, Chinois, Figues de Marseille,
Amandes vertes Noix, Angelique, Cedrat, etc. etc.

A vva%csg
d

Siruper.
Alla sorters bär- och fruktsirup, såsom:

Hallon. i Körsbär.

Röd Vinbärs. Svart Vinbärs.

Ananas.
|

Citron.

Apelsin. Mandel o. s. v.

Bröst-sirup,
såsom:

Altha-, Gummi- och Capillair-.

Mynthvatten.

Fleur d'orangevatten.

Utländska frukter,
såsom:

Pistatier.

Gelatine.

Sockerbagarefärger,
oskadliga, från de bästa fabriker i utlandet,

m m.

r
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Cartonnager
från de utmärktaste fabriker i Paris såväl ordinära som

eleganta.

Mignonetter
eller små bonbonnidrer i stort urval och till billiga priser.

28 MALMSKILNADSGATAN 28

på nedra botten

serveras för Herrar och Damer med eallt hvad till rörelsen

hörer.

I våningen 1 tr. upp
serveras för Cigarrökare.

—LIFEOGU--
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