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Die täglichen Preise
Keine Spe,u'al'Vert'cinfe. Babkct Ctore Preise sind immer gar,

Mrktfchwanknnge eine Prcjöändxrnng nötig machen.
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ssessssoos? Gutes Kornmast-Rindsscisc-

Es ist Fleisch bester Qualität, daö Ihnen zusagen muß. Wir
ren es regelmäßig.

-

Wieaemesser kleinschneidet und mit schk

kräftiger Fleischbrühe, auch fetter Schin
kenbcuh oder Bratensauce, in eine Kasse
rolle tut. mit Wuskatuuß tiberstäubi und
unter häufigem Umrühren noch iiber eine

balbe Stunde über gelindem Feuer
schmort. Ist die Fleischbrühe nicht fett, so

muß man auch ei Stück Butter hinzufü
gen, denn der Kohl verlangt diel Jett, be

darf hingegen wenig Salz; bet dem Auf.
geben garniert man ihn mit gebratenen
Kartöfselchen ' der gerösteten Kastanien
und serviert Koteletten. Bratwürste,
Fleisch Bouletten und dergl. dazu. Häufig
bereitet man ihn auch so zu, daß er nach

J ' i "x'-i- - f "'v'i4ifcv, ., OAä-M-

'
I S. V i)

1

' i V.
,j, i rM-- " . .... 4 i: W! &wt&M v .Mca
l xK fvli ä5HV

1 I
:

-- 'w'm -

Schmorbraten, per Pfd.. .llcloc
Rippen-Kochfleisc- per Pfd. flclQ
Nippenbraten, per Pfd. ..1ttc18e
Creain ttäse, per Pfd Tlt
Schweine.Koteletts und ' Lenden.

braten, per Pfd. .... lH9c
Pork Butts, per Pfd .. 38c-19- c

Sirloin Steak, per Pfd.. .22c-24- c

Rund Steak, per Pfd l!)c-2- 1

Porterhouse Steak, p.Pfd. 24k2c
Schulder Steak, per Psd. 14c!c
Lachs nach dcrLaichzeit, p.Pfd. 18c
Weibfisch, gesalzen, p. Pfd...4e
Bestes Kcsselschmalz, p.Pfd. 14-1- 5

I
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Kleinere Qualitäten z niedrigeren Preisen in allen unseren Laden.

Kinder hassen Medizin
Gebt ihne ein atürliche Abführmittel.

Metzgers Bran Brot
hält ßinier gesund und bei gutem Stuhlgang. Vcrstopfun.

gen müssen fern gehalten werden und dies ist leine leichte

Sache bei den jetzigen gemischt: Waren.
'

Metzger'L Kleien-Vro- t ist ein natürliches Abführmittel
hergestellt von ganzen Weizenkörnern, Molasse und einem extra
Zusatz bester, gereinigter Kleie. Es wirkt nachdrücklich, ohne
die geringsten Lrämpfs oder Schmerzen zu bereiten und reinigt
vollkommen. ..' :

Kauft es überall 10c.

A. METZGER BAKING CO.

Mehl. 48 Pfd. Sack,
Thrifty Habits ...... $1.35

Echo Brand, Nebraöka's feinstes
Mehl, 43 Pfd. Sack .... $1.60

48 Pfd. Mehl 3c Bag weniger in
5 Sk. Quantitäten.

Makkaroni, 10c Paket, 3 für 19c
per Stück 7c

Peanut Butter, per Pfd 11c
Stärke, 1. 3. 2: oder Celluloid,

10c Paket 7c
Bulk Stärke. Pfd. 4c

712 Pfd. .. .. ..... ..2öc
Kakao. W. H. Baker's, 25c Kan.

nen, per Äanne ....... .20c
Kakao, Tip, 23c Kam .,,.18c
Kakao, Bulk, per Pfd 26c
Bulk xaui, per' Pfd. . . . .2c
Schöne getrocknete Aprikosen, per

Pfd. 14c
Soda, 1 Pfd., 10c Pak.. 3 für 13c

per Paket 5c

nucrfltcht fchmcSt nicht
Wenn Sie gute Wurstwaren haben wollen, senden Sie

Ihre Bestellung an Kauf & Ninderspachcr Co., Hastings, Ncbr.
Wir liefern das beste Veal Loaf, Neu-Englan- d. und gekochten

'

Schinken, Zunge, und Minced Luncheon, Braunfchweiger Le.
berwurst, Zungen-- , Blut-- , Wiener., Mett-- , Frankfurter., Weisz.,
Bock, und Knacklvurst, Schwartcnmagen, saure Sülze, polnische
Bratwurst, geräucherte Amge und alle Sorten Siäse, Fleisch
und Fische. Schmalz, 50 Pfd. Bestellung per Pfd. 124c.
Schmalz. 10 Pfd. Bestellung per Pfd. WZu Versandt-koste- n

per Post: Erstes Pfd. 6c, jedes weitere Pfd. 1c extra.

Vergeht nicht, jeder in

THE BASKE! STORE
gemachte Enkanf ist garantiert, zu befriedigen.

dem Llanchllieii und Lr?ac?cn tn ertjttt

lern Gänse oder Echwcinefctt, Wohl auch
in Butter gedämpft, mit etwas Zucker und

ein wenig Mehl iiberstäubt und erst bei

dem Anrichten mit einigen Löffeln Bouil
lon übergössen wird; auch mischen viele

einen Eßlöffel doll i Butter braungerö
stete Zwiebel darunter.

Gebäck au Roggenmehl.
Krie gi wecken". Sie bcstehen nur

au Roggcnmehl, Wasser oder Ultilch,

etwa Hefe und Salz. Man macht hier

zu abend in der Schüssel mit Roggen,
mebl ein Hefenstllck an. etwa 1 Liter Milch

oder halb Milch, halb Wasser und j Tä.
selchen Hefe auf 2 Pfund Mehl. Alö

Zutat nur ein wenig Salz. Das Hefen-stüc-

wie immer, lauwarm angerührt. Ist
es aufgegangen, wird der Teig geknetet
und über Nacht nicht zu warm gestellt.

Morgens wird er auf dem Kuchenbrett

etwa i Äoll dick ausqetrieben und mit

einer kleinen, fcharflantigen Schüssel runde

Plätze ausgeftochcn, die ungefähr L,Zol
Durchmesser haben. Sie werden mit,Was
ser bestrichen, und mit einer Wenigkeit

Salz bestreut, erhalten mit drei Finger,
spitzen drei Tupfen in der Mitte, damit
keine Blase bäckt. Hat man Zeit, kann

man sie nochmals aufgehen lassen. Soll
es schnell gehen, kann man sie auch gkich
beim Kaffcekochen backen, waS in heiße.

Röh 1 bis 15 Minuten dauert. Sind'
ie schon braun gcvaaen, wervm pe mi,

Butter bestricken. Diese Knegsweckeu
ckmecken frisch, sehr kräftig und gut und

lassen sich auch am nächsten Morgen noch

einmal aufbacken, länger tauge sie aber

nicht. : .

Kuck kni rot, Zutaten: 5 Psunr
Weizenmehl und Roggenmehl, gemischt, 5

Pfund abgekochte, geriebene Kartoffelir,
2z Unzen feiner Zucker, 2 Unzen Karin,
tken. 1 Un Backvulver. 1 Quart Milch.'

Herstellung: Man mische das Backpulver
mit etwa einem Drittel des gemengten

MehlS und stelle dies vorerst zurück. Den

größeren Teil des MchlS setze man die

Kartoffeln zu und verarbeite beide Teil,
mit der Milch zu einem glatten Teige,
Nun füge man das mit dem Backpulvn

gemischte Mehl, ferner den Zucker, die K

rinthen und eine Prise Salz zu ck

arbeite das Ganze tüchtig durch. Dank
gibt man den Teia in eine mit etwas Feti

ausgestrichene Backform sKastenform) unt

laßt ihn bei mittlerer Hitze in ema emn
Stunde gar backen. Die erste halbe Stundj
bedecke man den Teig mit einem Stüi!

Papier. V.

Teltower Riiien mit Gänse
lein. Man kocht das gut zurechtgemacht!

Wänseklein in Wasser und Salz und eine,

Zwiebel weich, nimmt es dann heraus uni
stellt 's vorläufig beiseite. In der Brüh,
werden nun die sauber geputzten Teltowei

Rübchen (etwa 1 lj Pfund) weichgekoch,

und mit einem Schaumlöffel yerausge.
nommen. nveiien yar man Egioii:,
Mehl in 2j Unzen Butter braun Tnnta,
lassen, verkocht dies mit der Brühe zu eine.

eimlaen Sauce, gibt nach (Leichmaa etwai
Zucker und Pfeffer hinzu, legt Rüben unt
Gänseklein wieder hinein, rührt, schüttelt
es etwas durcheinander und läßt das Ge

richt gut heiß werden.

Endiviensalat. Man eniferw
die Wurzeln von den Köpfen, lockert dir

Blätter, wäscht sie mehrmals und läßt sii

ur II Minuten in reinem Watter liegep,
damit sie recht frisch werden. ' Tann seih,
man sie ab, sodaß alles Waffer gut ab
lauft. In einer tiefen Kchu ei m I

man 1 Prise Salz, ebenso Pfeffer und 4

Löffel Olivenöl, bis das Salz zergange j

Ferner gibt man hinzu i iioM
Essig und eine geriebene frisch gekocht,

Kartoffel, die den oft strengen Geschmaö
des Salates vermindert und die Sam,
gleichzeitig bindet. -

Einfache Frikasfeesauce. 3
etwa zerlassener Butter läßt mat

2 Eßlöffel Mehl gar werden, bei

nicht bräunen, verkochtdiese Einbrenn,
mit etwas von der Brühe, in der man dat
zum Frikassee bestimmte Kalbfleisch odc

Geflügel gargekocht hat. fügt ein Stück
en Zitronenschale und etwas A'troncn,
st dazu, Salz und ütusiaidlutt. latz,

Sau verkochen, schmeckt av und

eht fte mit einem Eidotter ab. Wenn

man will, kann man der Sauce auch Essig,
, M.,km.in biinufuaen.

j ' Frische Bockwurst jeden 1. u. 15. im Monat

j KAUF & RM8ERSPAÖIER COMPANY

j HASTINGS, NEB. ;
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MM sör eine Mt.
Monta g: Graupensuppe. Jrish Cttw.

rote RIIb?n al, Gemüse, Kartoffel.
blechluchen.

Dien tag: Kartoffelsuppe. Kalb.
koteletien, Blummkstkl. WnihrM
sei, griinek Salat, rotpuddingm KlfyßWteWmt mit Rei.
Rindfleisch mit Meerrettig.Sauce.
Szlzkar offeln. eingemachte Gurken,

asesouffleil.

6 V Linsensuppe. Frank,
Wilrstchen. Kartoffelsalat. Fri.

kadellen. Apfelreiö.

V Hawthlfuppe. gebacken
A"'dern. Salzlartoffeln. Kopssalat.
Schinkennudeln, Obstkompott. ,

mi, Erbsensuppe. Pork und

onntaa : Ai!ün,kk.
1 Schnittchen. Entenbraten,. Rosenkohl

Iveueii

Zr7rzrminBPw...v in imionf n, (UDt,

..V?fl0lll von Pöckek
U'rJ?: Mm wiegt 1 Pfund Pöckel,

I,nu um, oerrn int d e n 1! ..k,.& ttit5f"effeltt, 2 döffeln
Pfeffer und etwa, geriebener MuS.

katnub und formt längliche Fleischklößchen
,,7. Mian menvel die e in ae

nebener Semmel, bäckt sie in halb Butter,
halb Schweinefett goldbraun und gibt sie
ZU beliebigen Gemüsen.

Kurt 6 mit Stets. Hierzu kann
Huhn,, Kalb, oder Lammfleifck aknamm,n
werden TaZ Fleisch wird in kleine Stücke
zerieiu. mit kaltem Wasser und Salz auf.
gesetzt, gut abgeschäumt. ,Dann gibt man
Sellerie. Lauch, gelbe Rüben, ein Lorbeer.
viau unv eine mit 2 Nelken besteckte Zwie.
bel hinzu. Wenn das Fleisch gar ist. seiht
man die Brühe feig ab und bereitet auii
ihr die Cuny.Sance. Ein eigroßeZ Stück
Bntt:r. 2 Eßlöffel Mehl zusammen dün.
sten; dazu 1 Eßlöffel Eurry-Pulve- r, und
einen uemen Apsel. in ganz kleine Stück.
Än zerschnitten: 5 Minuten stetig rühren.
Dann unter stetem Schlagen mit der
Schncerute die Brübe damit vnrübien.
Ys gibt eine gelbbraune Sauce, die 25
Limiten kochen muß. Beim Anrichten
wird das Fleisch in die Mitte einer tiefen
Platte gehäuft, die Sauce, die vorher mit
etwa! Zitronensaft gewürzt und mit einem
Eigelb legiert wird, darüber geseiht, und

. .vi.?,,, i!'.. C n m - ..a m.i.um ivu ein cici yiailfl OU 18

gebildet, eine Art Mauer, deren Bestand,
teile sich möglichst wenig mit dem mittle.
ren Teile der Schüssel mischen. Der
Reis wird gekocht wie folgt: Gut gewa.
fchen; in viel kaltem Wasser aufgesetzt, 8
Minuten sieden lassen, abgeschüttet und
mir yeim Malier tüchtig abgespült, da
'niit alles Mehlige fortschwemmt. Dann
in lochendes Wasser geben, gar kochen

lanen, abgeschüttet, wieder heitz durchge.
spült, dann trocken zurück in die Kasserole
und. auf dem Herde trocken abdünsten
lallen, wie man es m't Kartoffeln tut;
dabei die Kasserole öfters schütteln, ja
nicht umrühren, damit

.
jedes Körnchen

.':.. Bljs. -- rt.i.. i stIr iu) aucin ctcioi, -

KrtegZkreppel oder Pfann.
kuchen., Zutaten: 3 Vfund gekochte,
talte. geriebene Kartoffeln. 1 Pfund Mehl.
Roggen, und Weizenmehl gemischt, i
Pfund Zucker. 14 Pfund Butter, 1 Ei. 1
Täfelcben Hefe, etwas Vanillezucker. Vi
Quart Milch. Die Hefe wird in lauwarmer
Milch mit etwas Zucker aufgelöst und nach
20 Minuten mit der Hälfte des Mehles
zu einem weichen Teig verrührt und i2
Stunde warm gestellt. Dann kommen die
Kartoffeln, Ei, Butt, 1 Teelöffel Salz.
M Pfund Zucker, für den, der ei liebt,

was abgeriebene Zitronenschale dazu.
Das Ganze wird zu einem steifen Teig
verknetet, wieder eine Stunde warm ge.
stellt und dann auf dick mit Mehl be.
släubtem Brett ausaetollt. Daraus der.
den Krcppeln ausgesiochen, die auf ein er
wärmtes. mit Mehl bestäubtes Blech oder
Brett gelegt werden, wo sie 1 bis 2 Stun.
den warm stehen müssen. Dann werden
sie schwimmend m beigem Fett oder
Schmalz gebacken und zum Schluß in feil
nem Zucker umgedreht.

Kunstgriffe beim Backen von
Fisch und Geflügel. Gebackene
Fische und gebackene? Geflügel, besonders
Backhähnchen, sind schnell zubereitet und
darum bevorzugte Gerichte. Nun kommt
ks aber nicht selten vor, daß das Gericht
nach der Fertigstellung einige Zeit stehen
muß, ehe es serviert werden kann. Zu
decken darf man es nicht, da dann bekannt
ich die Panade weich wird und wohl gar

teilweise abfällt. Bleibt es dagegen unbe,
deckt stehen, so wird es zum Leidiocsen der
Hausfrau leicht sehr trocken und hart. Die
Speise bleibt jedoch. unbesKadet ihrer n
wünschten Knusprigkeit, saftig, wenn Man
auf folgende Art verfährt: Die Fische oder
das Geflügel, von dem rasch die Haut nt
fernt wird, wende mag zunächst einmal in

Kartoffelmehl gut un. Dann erst tauche
man die Stücke in zerquierltes Ei und
paniere sie in geriebener Semmel.

Die auf dem schwimmenden Backfetl ge

nominellen Stücke müssen auf Brotscheibe

gelegt werden, damit das überschüssige
Fett entfernt wird. Beim Anrichten legt
man sie nicht fest übereinander, da sonst
die Panade weich wird, sondern pellt sie

reihenweise schräg nebeneinander, verziert
sie wenn es sich um Fische handelt
mit Zitronenscheiben oder mit gebacken,
krauser Petersilie. Beim Backen der Pe
tersilie wird oft der Fehler gemacht, daß
sie diel zu sehr zusammengebacken wird.
Mar, soll sie aber nur nach dem sauberen
Abwäschen und guten Abtrocknen, da

duch Ausschlagen In einem Tuche erfolgt,
eine Biertelminilte. nicht länger, in dem
Heiken Fett ausbacken.

Zitronenglafur. Ganz fe'mge.
lieben und durchgesiebter Zucker wird
mit Wasser znr alvendicke genihrt. Dann
drückt man den Taft von Zitronen daran,
i:i der witfmat genuzt und sich die

Giasur mit einem :nU aufnagen läftt.

Man muß den Zitronensaft ab durch
ein Tuch gießen.

Himbeerglasur. Man reibt Zuckn
wie vorher und vermischt ihn mit Eiweiß,
rührt beide! zusammen schaumig, so tafj
beim Aufstrich die Masse so stark Ist, daß
te ntr aviausr; vazu ruizrr man Him
beersst und fülbi mit lUiüt Eldbelkt
Pick rühren immer erst den Zucker mit
dem Saft an und geben dann nur soviel
Eiweiß dazu, daß die richtige Festigkeit
der Glasur ltsleht, vie immerhin aber so

sein muß. daß sie sich mit dem Pinsel leicht

auroriiigen uigr.
Ba nilleglasue wird mit feinem

Zuaer, Eiweiß und Vanillin hergestellt.

Waffeln zu backen. Waffeln
werde m ganz besonderen Eisen, s,

Waffeleisen, gebacken, die einer Zange mit

fett langen Handgriffen gleichen, an deren
Enden sich statt der Kneippeisen zwei fest

aufeinander passende, länglich viereckige

Formen mit inwmdig angebrachten er--

hobenen Zierecken befinden. Diese Was:
fcleifcn wird über dem Herdfeuer auf bei

den Seiten erhitzt und mit einer Speck
schwarte auSgestrichen, worauf man den

dickflüssigen Teig löffelweise hineintut,
das Eisen langsam und behutsam schliekt
und die Waffeln erst auf einer, dann auf
der anderen Seite einige Minuten über
dem Feuer bäckt. Sind sie auf beiden
Seiten hellbraun, b löst man sie mit
einem Messer vom Eisen, bestreut sie mit
Zucker und Zimmet und legt sie auf Pa
Pier in den lauwarmen Backofen. Befon
ders zu beachten ist, daß die Waffeln we

der auskühlen, noch übereinander gelegt
werden dürfen, da sie sonst ihre appetit
liche Sprödigkeit verlieren und weich wer.
den. Auch darf man das Waffeleisen nur
hin und wieder einmal mit Speckschwarte
auestreichen.

SefeN'Waffeln. Man nehme

ungefähr lj Pfund Mehl, j Pfund But,
ter. 6 bis 3 Eier, etwas Salz und ein

Tafelchen Hefe. Der Teig muß mit lau
wsrmer Milch angerührt und tüchtig oe.

schlagen werden. Dazu kommt die Hefe,
idie man kurz zuvor mit etwas warmer
Milch verrührt, mit Zucker bestreut und
an einem warmen Ort zum Aifgehen
hingestellt bat). Die Hefe geht, so bchan.
delt. fehr schnell auf. Sie wird unter den

fertigen Teig getan, zuletzt der steife

Schnee der Eier leicht durchgestrichen,
dann setzt man den Teig an e?nen war
men Ort. wo er nun schnell aufgeht. Nur
darf man den Teig nicht zu dick nrüh
ren, sondern nur wie dicklichen Pfann
kucheN'Teig. ,: -

Morch elsance. Gut gesäuberte
Morcheln werden gröblich gehackt, mit
einem Stück zerlassener Butter-un- d ein!

gen dünnen Scheibchen mageren, rohen
Schinken über gelindem Feuer geschwitzt,
bis sie die Butter fast gänzlich eingesogen
haben: dann nimmt man den Scbinkm
herauö. streut eine Prise Weißen Pfeffer
und geriebene Muskaiffup sowie ckimS

gehackte Petersilie darüber, gießt kräftige,
mit einer hellen Mehlschwitze verkochte

Fleischbrühe an. läßt sie mit den Mr.
cheln nochmals aufkochen, legiert sie mit
1 2 Eidottern und schärft sie mit Citro
nensaft ab. v

Rheinische Kartoffelklöke,
Auf einen gehäuften Suppenteller voll ge- -

ricdener gekochter Rartoffeln nimmt man
Zwei Kochlöffel Weizenmehl, zwei Löffel
geriebene Semmel, zwei Eier, ein Stück
zerlassene frische Butter. Salz. Muskat,
nuß. etwa Majoran, ferner in Butter
gerojtetes. würfelig geschnittenes Weiß-bro-

vermischt alles gut und formt runde
Klöße daraus, welche man in kochendem
Salzwasser zehn Minuten lang kocht. Da
die Klöße an Wohlgeschmack und Weich
heit verlieren, wenn sie nach dem Kochen
Nkyen, io dringe man sie, mit brauner
BUta und geriebener Semmel übergössen,
in einer rwarmtm und zugedeckten
Schüssel sofort zu Tisch.

MinefiralonBohnen. z Pfd.
weiß? Bohnen werden eine Nacht in kaltes
Wasser gelegt und am anderen Morgen
mit etwa Natron und frischem kaltem
Wasser auf'S Feuer gesetzt. Noch kurzem
Kochen da Wasser abgegossen und nun
mit heißer Fleischbrühe oder nur heißem
Wasser, einem Stückchen süßer Butter und
etwas 'Salz und j Pfd. durchwachsenen
mageren Speck zugesetzt und weich gekocht,
so daß die Bohnen ganz bleiben. Jnzwi.
schen wird ein kleiner Kopf Weißkraut
grob reschnitten und abgebrüht. Pfd.
gelbe Rüben gereinigt und in Würfel ge
schnitten und beide Gemüse mit eiw
Butter. Fleischbrühe und Salz weich ge.
dampft und nach Geschmaek gesalzen,
Bohnen. Kohl und Rüben werden mm'

vorsichtig untereinander gemischt, bei

CpecZ in Würfel geschnitten und entweder

darumgckgt oder auch untermischt.

Italienischer SItU Uebrig
gebliebenes Bratenflcisch. Pdeklunge
Schinken usw. werden in kleine Würfe
oder Streifen geschnitten, ebenso einig
Aepfel, Essig oder Pfeffergurken sowi !

6av doppelte Quantum gekochte Kartof,
feln. Alle zusammen gibt man in eim

Schüssel: etwa, Senf. Salz. Pfeffer
einige Löffel Mahonnaisesauce und eng,
ltlme Calatfauce sowie einige Schöpf
löffel lauwarme Fleischbrühe wird mi!

dem Fleisch zusammengemischt und da
Salat eine Stunde an einen kühlen Lr

cstellt. Einige Zeit bor dem Serviere?
wird der Salat noch einmal abgeschmeckt
wenn er zu trocken ist, mit Essig ode,

Fleischbrühe saftig gemacht und dann an

gerichtet, nachdem er noch mit Eiern. Sar
bellen, Gurken usw. garniert wurde.

O rii n k s i t Nachdem die Blatte,
von fcin Rippen gestreift, werde sie mehr,
mals gewaschen, in einen großen Topf mii
sicdendem Wasser, dem man aewöhnlicl
etivak Salz hinzugefügt, mit dem Koch,

loisel eiiigedruck und t nachdem der Koh
mehr oder weniger hart ist, eine Viertel'
stunde oder länger darin gekocht, worau!
man das .Wasser abgießt, den Kohl aus

einem Siebe biropsen lokt. dann mit dem

füh

Compound Schmalz, p. Pfd. 13

Spare Nibs, per Pfd 12e
Crisco ..,.90c45( We
Butterine, beste 25c Qualität, 21c
Butterine, 2 Psd.'Nolle .... 2!e
Bwter, Stück 4e; 3 fiir . . !0
Garantiert frische Eier. Ttzd. 20c
Frischer Halibut. per Pfd.-.- 18c
Gefrorener Halibut, in einigen un

serer Läden, per Pfd. .... 14c
Frischer Catfisch. per Pfd. . 20c
Peste Paket Creamery Butter.

per Pfd. 38c
No. 2 Pkg., per Pfd. ... 36c

Neue Garten.Sämereien, reguläre
Pakete, 3 für 5c

Ben Davis Aepfel, 12 Pfd. (Peck)
für 23c

Zwiebelsameil. rot, 3 Pfd.., 22c
1 Psd 8c

Kraut, per Pfd. .......... le
Kartoffeln, schöne weiße, 13 Pfd.

für . 29c
per Bushel,' 6 Pfd.' '. '. '. ZL13

Frische schöne Toniaten. p. Pfd. öc
Frische Shallots, 3 für .... 10c

per Stück 4c

Bananen sind jetzt billig.

AlaskaPinkLachs, 1 Pfd.Kanne 9c
Bester roter, Alaska Lachs, 1

Pfd. 5wme .......... 17c
Schöne getrocknete Pfirsiche, per

Pfd. 9c

Ein Pfund

SKTNNER'S

Maroni edsr Spagliatll

hat mehr Nahrungswert als ein
Pfund Fleisch und kostet weniger.
Verlangen Sie Stamm
Tkinner Manufactimug Company,

. Omaha, Ncbr.

Besonders im Früh jahr,
wenn. die Gewalt deZ Winters vor
über ist, sind die nervenstärkenden
Eigenschaften von

rM&ypgzr

THEEEERYOU UKE

besonders wohltuend. Lassen Siz
sich daher eine Kiste heimfenden

Tel. Douglas 1889.

Bewahrt die Koupons , und er
langt Prämien. i; t- i.t.-l- tvjfl j

Luxus Mercantile Co.
Generalvertreter.

Abonniert auf die Tägliche Tribüne.
--S

enthaltende Zertifikat-z- u Miß
der nächsten Woche und Sie

uird frei von Eiweiß. 2.?

j

Des iance Stärke
reitb töglich biliibln, krnn sie

klebt nicht am Eisen
ii& schod ( zsitkstt Clotf Ichl. Für B!o(fnrorfr
:fl sie unemichl. I UnzkN Pack Vk. -8 mrir - latfr
,r d,ei I um jäten wem ititamid)
DEFIANCESTARCH CO., OmalwuNeb.

) Sprecht vor j

I in der I

Gastwirtschaft 1

von-
I

Dffo Vorsatz
1512 Howard Str.

Gute Ware, reelle
Bedienung

HOMERUILDERS
T J7tfl and Doubles its OrrWi

an Open Book

jiryffP,I SARES

Dr. WM k. Ssdlissk

Deutscher Arzt
esst! 270 es ,8, ttttldit 13. und William VttsK,

Wohnung: 2509 S. II. Stk
Sprechsiundk von l ii 6 Uhr Nach,

etgl von g lit 12 Uhr Vorm.
0ffUe' Äeb 4612motut. Wohnung. T,lerS4Zg

'

. jfcttmz
, ,

0SP tJMAHA NEB. .

Die modernste vd sanitärste Brauerei im Westen.

l?amilienbedarf kann bezogen werden
Vuö-Omay- a, Neor.

Telephon: Süd-Omah- a, So. 863, So. 8G8. Omaha. Doug. 4231.

V Pollack's Bargain . Offerte!

i

i -

i I

f '
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t, J' wvm aff 1
V

O

sKji i i

'

t?mft-a,sy- .

durch Win, Vetter, 2502 N Straße,

1.00
75 I

, 1,00

Beachtung! 3

5 Nie zuvor wurde Pollack'S Bottlcd in Bond", Amerika'S -
Z berühmtester Whiskey, zu Bargainpreifen offeriert. Hier ist Ihre
2 Gelegenheit, eine Auswahl der besten Getränke zu wunderbarer

Reduktion zu erhalten. Unser großer Geschäftsumsatz ermöglicht
j unö diese große geldsparende Offcrto.

i Hier ist sie:
3 fUca Preis
3 1 volles Ct. kledar Brok, Bottled in Bond '.$1.25
5 3 volle OtS. Old Fonteuelle 3.75
3 1 volle Ct California Grape Wdy. ZX$ 1.50
3 1 volles et Best Rock ad Rye i 1.00

3,i;onnirt auf die Freie !

Vreffe- -. $U0 das Jahr. i
iS 1 volles Ct. Vtackberry Eordlal

1 volles Ct Best California Port,
1 volles ßt Berliner Kümmel . . .

Ijllllf IlIIllIlIIlIlIlIlIlIISIIIlIIIIIilllllllllllllltllllllllllllillllllllllllKtlllf IIllIlIIlIfllllllllltllllllllllllllllfllllllllllflltliiiiiiiiiiEfiiii!!! (i

SS
f:v 3

Regillarer' Preis dieser 9 Quarts $10.25
Unser Epezial "

, t7 OC
BarggiupreiS ..,....(P D 3

Czpreß vorausbezahlt
Bedenken Sie. daö diese Offerte nur für eine gewisse Zeit gilt.

Jetzt ist die Zeit fiir' Sie, dadon Gebrauch zu machen. Säun?en H
und zögern Sie nicht. Eine solche Gelegenheit bietet sich Jhnm
nicht wieder. Greifen Sie zu und sparen Sie Geld, solange Sie
können. 3

Henry PoIIacIs Liqoor Eouse i
122-2- 4 Nord 15. Strasse

Ornaha, Neb. 1

( III 2il1
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Hören

Kauft eilte 25c Kanne K
Weiden ins Boulebard Theater,
erhalten ein Kochbuch frei.

Gebraucht in jedem Rezept des
Fräulein Weldon

Sie Fräulein Weldon's Vortrag über
Kochkunst im Boulevard Theateri 3 Zr gefällige

3 Herr P 0 l l a ck. der schon so diel für daZ deiitsche und öfter.
3 reick'.isch.ungarische Note Kreuz getan hat, wird unS auch diesmal
S 5 Prozeß von jeder Bestellling, die auf diese Anzeige genwckt wird, i
3 abgeben. Wir hoffen daher, dass dieselben recht zahlreich einlaufen.
?s ' itrs.i r

C bei Ihren: Händler, bringt das
33. und Leavenworth. während

UjlUllgSvoU
8. lktz,'chmann, Vorsigende des Frauen-Hilfsverei-

1 2
ifi

K C ist garantiert ur zedem Sta.it der Union zu jeder Zeit
Unzen für 25c, nicht 25c per Pfund, einen Cent die Unze.llllttttlllllllll III!IIIIIillll!lllll!lll!I!l!lll!!!inil!l!illl!l!!l!ll!il!!IIIIII!!n!!liiT

j MJtSt, J.'mi'W.A-- t) - .,...-- 1LL. .'.

i!?rur uuey bei Enckäukctl auk die TögliAs Oinecha Tribüne". Wmvkö MLöMiZ Mne,MW tie Sog. , liUlililuiiiliHiiniiiiiiiiiiiiiuuiiiiiiuiniiiniiiiHiiiuiintiiiiiiiiiniii
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