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Am Freitag abond drangen Diebe

in den Groceryladen bi'3 Herrn
üoniä Krolloff on der 0. At,e. und
stahlen eine Girnmititiit Schinken,
Seitenspeit! und Käse. Tie Miste der
gestohlenen Sachen läht den Ber
dacht auskommen, als ob eine Ge
sellschaft Aiiesliigler sich verprotnan.
tieren wollten.
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DEFIANCE STARCH CO., Orn.h. N.b

Beruft Euch bei Einkäufen aus
die Tribüne".
ILJ
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Verlangt nd kauft

SlsllMER'S
die beste Sorte

MAKKAR0NI
I? Triten-Rrzi-ptlinc- h frri.

Tkinncr Mfg. Co., Omaha, Nebr.
(rösjte Maklaronifabrik in Amrrika.

entferne diese mit Ouillusarinde oder Eall
seife. Auch die Nähte prüfe man und nähe
aufgegangene Stiche nach. Dann weiche

man die Decken am Abend vor dem

Wasckitage In lauwarmes Borazwasser In.
Bon drei Pfund Ouillasarinde koche man
mit fünf Quart Wasser einen Absud, den

man, in zwei Hälfte geteilt, den beiden
Wafchwässern zusetzt, die ebenfalls nu,
lauwarm sein dürfen. Die aul dem Bo
karwasser ausgedrückten Decken werden In

dem ersten Waschmasser fleifng gestallchl
und gedrückt, wobei man die Ränder und
Mittelfelder lxsonder, berücksichtigt. Ein
Reiben der Decken zwischen den HZnde
oder auf dem Waschbrett muß ebens
streng vermieden werden, wie, ein AuS

ringen, denn durch beide Hantierungen
würde die Wattefüllung leiden und ver
schoben werden, waS dann häßliche Wülste
gäbe., Gut ausgedrückt, werden die Decken

in das zweite Waschwasser gegeben und
hier genaues behandelt.

Erdbeerbowle. Walderdbeeren ge
ben die feinste Bowle. Man nimmt 1

Quart Erdbeeren zu 2 Flaschen Wein,
reinigt sie und bestreut sie reichlich mil
Zucker, den man mit Wasser twaS an
feuchtet. Nach einigen Stunden gießt mag
den Wein über die Früchte, läßt sie einigt
Stunden recht kalt stehen und serviert sii
mit oder ohne Schaumwein. Bei hocb

reifen, getriebenen Erdbeeren, also bei
Treibhaus-Jrüchte- kann man die zer
quetschte und mit klarem Zucker gemengte
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Entscheidet sich für
Uncle Sani's Health Food

Kapuziner Patcr
Victoria, KansaS, 15. Mai 1316.

Thc Uncle Sain'S Breakfast Jood Co.,
Omaha, i'iebr.

Werte Herren! Meines Wissens yält keiner der
diesigen Händler Ihr vorzügliches Produkt. Ich ge

x

draiichte selbes während meines' Aufenthaltes in
Wheeling, W. Va wo es nur don einem der besten
Aerzte dieser Stadt angeraten wurde.

Ich bin sehr zufrieden damit.
Möchte Sie ersuchen, mir zwei Dutzend Pakete

(große Sorte) von Uncle Sam'ö Ärcakfast Food mög ,.
lichsl rasch zu niedrigem Preis und Transport zuzu
schicken: werde nach Einpfang der Sendung sofort
Check schicken.

Hochachtungsvoll

Pater AngeluS, "
St. Fidclis Kirche Kapuziner Patcr.

Erhalten am 17. Mai 1316.
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Ticö ist eines der dielen AnerkrnnungS
schreiben, die ns jede Woche zugehe und
die Güte nnseres Produktes beweisen.

Originalbrief liegt zur Einsich auf
bei

feinsten Saazer böh'mischeöopfen eingekauftausemer,
'alljährliche1lMano?rfakrVach Dazujrechne

annoch,die07MW
hattenu,ldzallunsereAundeMabenohne
die AntworVufldie.'Fras
BudweisMmeAnoFA
schmackSiMorem)Arieg? Emfachldeswegenwell
wir fortwährenVldenselb'eN eigenartig würzigen Saazer
hopfengebrauchen! Ihmzuliebe kaufte die Melt jahr:
anV jahrein.MMionenS.mehr .laschenBudweiserals
von jedemandernIB ier. -
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Echtes ,

! Roggenbrot I

ZkölhcilZl'llcl für eine loiljc.
Montag: SagosupPk, Sauerbraten,

Kartosselklösje, Kressc, BcktoriaPudding,
Dien tag: Numfordsuppk. gebratene
. Kalbsleber mit Bacon, Gurken all
' Guiillfe, Kartoffelstrudel, Eingemachiel.
Mttttvech: Apfelfuppk, Nalbkfchnibel,

, Leipziger ANerlei, Ealzkartoffeln, Ho

natensalgt, v!gs,nenpuddii'g.
2) o n n i 1 1 I a o : rbseiislippt,

- SchweinscarSe, neuer Weihlohl, Nar
' tosfclbrci, Kopslalat, Mandelcreme.

yrtitag: Zwicbelsuppe. Aal, blau,
, Ealzkartosfkln, grüner Salat, Brat

wllrstchen, Kiisestangcn.

S a m I t a g : Braune Bouillon In las
. sen, Gedämpfte Lammfchulter, Spinat

Klöße, Rahmkartosfkln, urkensalat,
Aaanakspeise.

Eonnjag: Suppe von Pilzen, Tau,
bmpaslete, ssiletbralen, gespickt, Arti,
schoken, Saratogakartoffeln, Spargel,
salat7 Kirschtorte, Fruchteis.

t
Brotsuppe mit Bier. Man

Weicht daS Brot tagS zubor mit reichlich
Wasser ein. AI! Gewilrze gibt man ein
Stück Ingwer, Zitronsnschale, Zimt und

einige Kummellorner hinzu. Nachdem
wan eZ am nächsten Morgen auflochen

ließ, treibt man eZ durch einen Durch

schlag. Man vermengt diesen Brei mit
Malz oder Weihblcr, läßt diese zusammen
aufkochen und schmeckt die Euppe wegen
Zucker und Salz ab.

Brotsuppe mit Mklch. Man
weicht am Tage zuvor ein Teil Brotrinden
und trockene Schnitten in Wasser ein. Am

nächsten Tage fügt man ein Stück Zimt
und Zitronenschale hinzu, setzt ti auf und
läßt cs einmal auskochen. Nun treibt man

diesen Brotbrei durch einen Durchschlag,

gießt unter forschem Rühren soviel Milch

hinzu, daß es eine sämige Suppe wird.
Man muß die Suppe sehr viel rühren, da

die Milch sonst leicht gerinnt. Nachdem
beides zusammen noch einmal aufgekocht

hat, schmeckt man die Suppe wegen Salz
und Zucker ab.

1 Wetzenbier. Zwei Quarts Wei

tzen werden in 10 Gall. Wasser sd lange
gekocht, bis der Weizen aufplatzt. J Pfd.
Hopfen wird ebenfalls in etwas Wasser

gekocht, oder man bindet ihn in ein reines

Läppchen und läßt ihn gleich mit dem

Weizen kochen. Dann wird die Brühe
durch ein Tuch geseiht, mit einem Pint
MolasseS oder entsprechender Quantität
gelben ZuckerS versüßt. Nachdem es biS zu
lauwarmem Grade abgekühlt ist, kommt

eine Tasse guter Hefe hinzu, die Masse
wird in ein gut gereinigtes Faß getan,
verschlossen und an kühlen Ort gestellt. In
2 Tagen ist eS schon gut; den Hahn tue

tnan gleich hinein. DaS Bier wird viel

gemacht und von Jedermann gerne ge

Z!UNkN.K'-,.- ,

ijv..SDak'Kaniiiren der Früchte.
Vlle Früchte, die kandiert werden sollen,
müssen vollständig trocken auf ihrer
Oberflache sein. Jede einzelne Frucht wird
uf ein Stäbchen aus Holz gesteckt. Der

Zucker zum Kandieren muß gereinigt wer

den. Man rechnet auf vier Pfund Zucker
ein Quart Wasser, das man über diesen

gießt, ferner von einem Ei daS Klar mit
etwas Wasser versprudelt. Man rührt
illeS gut untereinander und setzt den Kes,
sei auf offenes Feuer. Sobald der Zucker

kocht, steigt er stark, man hüte sich also,
kincn zu kleinen Kessel zum Kochen zu

xehmen. Man schreckt den Zucker einige

ptale mit etwas kaltem Wasser ab.

IZäscht immer alle Unreinigkeit, die sich

sm Rand deS SeschirrS festsetzt, ab und
schäumt den Zucker fleißig ab. Um ja
sticht fehl zu gehen, wie lang man den

ßucker, um Früchte damit kandieren zu

können, kochen muh, bedient man sich am
besten eineS Zuckerthcrmometers, der we

tMl der besseren Haltbarkeit in einer

Blechbüchse steckt und den nmn bei jedem

Optiker bekommt. Der Thermometer zeigt
don 314 Grad Fahrenheit. Bei, 27
Grad zeigt die Quecksilbersäule an, daß
der Zucker zum Bruch gekocht ist. Man
zieht dann den Kessel vom Feuer, taucht

mittelst Stäbchen jede Frucht darin ein

nd dreht sie oberhalb des Kessels so

lange, bis kein Zucker mehr abfließt, dann
schiebt man sie vom Hölzchen und legt sie

auf eine Porzellanplaite, die man leicht

mit Oek eingelassen hat. Sind alle Früchte

kandiert, legt man su in kleine Papier
Manschetten. Länger 'als 24 Stunden
bleibt der Zucker nicht fest und nicht klar

aus den Fruchten hasten.

Schneeklöße mit Vanille
auce. Einen halben

auee. Ein halbes Quart gute Milch

äßt man mitemcm Teelöffel Zucker,
einem Stückchen Vanille und einer Prise

alz aufkochen. Bon vier Eiweiß wird
kt steifer Schnee geschlagen, davon mit
dem Löffel Klößchen abgestochen, in die

heiße Milch gelegt einmal umgewendet,
dann verdeckt darin ein paar Minuten
siehen lassen. Nun nimmt man sie mit
einem Schaumlöffel vorsichtig heraus, legt
sie in eine Schüssel, legiert die Milch mit

vier Eigelben und gießt die Sauce durch
ein Sieb über die Schneeklöße. Man kann

diese Speise warm der kalt geben.
-

Bon besseren Strohhliten
lud Panamahüten wird zunächst
der Staub entfernt, alsdann wird mit
einer Zahnbürste Citronensaft eingebürstct,
wonach der Hut eine Stunde in's Dunkle

gelegt wird. Nachdem wird derselbe mit
pulverisiertem Schwefel bestreut, welcher

mit Flanelllappen eingeriebett wird.
Fcttstrcifen an der Krempe werden mit
Benzin vorher beseitigt, ehe Citronensaft
angewendet wird.

Das Waschen der Stepp
decken. Wenn man nach den nachstehend

gegebenen Winken verfährt, ist weder ein

Mißlingen noch eine zu große Arbeit durch
das Seldstrnaschen der Steppdecken zu be

fürchten. Im Frühling, wo die Sonne
noch nicht zu sengend wirkt, ist die geeig
nete Zeit dafür. Zuerst sehe man die
Decken auf Flecken hin genau' durch und

5 .

Mcruftßuch bei Mnkäufen auf
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bedeMNäWkeit
- i fAnheuser'DUSCh O. or

Distributors, Urnaha, INeor.- -

Supplied byd H. 'Hansen, Dealer IW Dougla 250C

für d billigste Bier sind gerade so hoch wie für das beste
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'Maess getrost in die Bowle hineinschütte
und darin lassen; dai zarte Fleisch der
Erdbeeren verursacht keine Unbequemlich
leiten. AuS der gemeinen Garten ode,
Walderdbeere soll, nachdem sie ebenfalls
mit Zucker zerdrückt ist, erst ein Extrakt
gewonnen und dieser durch ein Haarsiel!
in den Bowlen-Wei- n gegossen werdeni
während man die herrliche, aromatischt
GebirgS-Erdbeer- e, die Königin unter deq
Erdbeeren, vorher mit eiwaS Zucker ,an
setzt und dann zerdrückt in den Wein hin

eintut; die Frucht ist so zart, daß sie .aus
der Zunge zergeht'.

Zuoereitrns!, weise n tu
Kartoffeln. Die Kartoffeln werde

geschält, sauber gewaschen und auf eine

Durchschlag zum Ablaufen gegeben. Dar
nach vermengt man sie gehörig mit einet

Kleinigkeit Salz und schüttet sie in einen
eisernen Topf. Letzteren bedeckt man mil
einem Deckel von Eisenblech, der vollstän
big ist und dessen Henkel man nach in
wendig legt. Alsdann stürzt man den

Topf um und schiebt Ihn derartig in eine
heißen Ofen, daß die Kartoffeln auf de

Deckel zu liegen kommen. Je nach der
Hitze deS Ofens bedürfen sie mindesten!
eine Stunde zum Garwerden; sie müssen
sehr reichlich weich sein, schmecken dann
aber wie Kastanien. ES ist dieses Bett
fahren besonders für neue Kartoffeln,
welche sich immer durch einen höheren

Wassergehalt auszeichnen und für welche
daher jeder weitere Wasserzusatz vom

uevel tu, jcüt zu emvseyien. j
Milchrahm' Strud'el. ' Man

nimmt 12 Unzen feinstes Mehl auf daS
Brett und sprudelt ein Ei und etwas Satt
mit lauem Wasser ab, daß beim Wischet
ein weicher Teich wird, der sich ansang
anklebt. . Wenn er sich zu lösen beginn
gibt man auf ihn ein bemehlte Stelle
bemehlt die Hände und arbeitet den Teig
ab, big er Blasen bekommt, worauf mai
ihn mit lauem Wasser bestreicht und eine

KchuNel darüber stürzt: dann laßt man
ihn eine halbe Stunde rasten. Zum AuS

ziehen des TeicheS wird ein Tuch über?

einen Tisch gebreitet, mit Mehl bestaub
der Teig etwas auögetrieben, darauf ge,
legt und rund herum mit beiden Händen

ausgezogen, bis er ganz durchsichtig wird.
Den dicken Rand schneidet man weg. Die

Fülle: 4 Unzen frische Butter wird slau
mlg abgetrieben, 3 Dotter, 4 Unzen Zuckers
eine Tasse saurer Rahm und von 3 EM
weiß fester Schnee langsam dazu gerührt
zum Schluß noch eine Handvoll Semmel
brösel hineingemischt. Diese Fülle streicht!

man auf den Teig, zieht das Tuch aufs
einer Seite mit beiden Handen langsam i
die Höhe, damit der Teig sich zusammen!
rollt, woraus man ihn in eine runde, mi
Butter ausgeschmierte Kasserole schnecken

artig eindreht. Nun läßt man den Stru
del, nachdem man Ihn außen mit Lutte

strichen hat. schon hellbraun m de

Röhre backen. Man schneidet ihn in qxö
ßere Stücke und bestreut dieselbe mi

Zucker. ES wird auch eine Milchsäure da
zu serviert. Ein wenig Atti wird bei

gemacht und ein biS zwei Dotter nebst

BanrUezucker hineingesprudelt.

Starke Pudding. sCorn Star,
Pudding). 4 Eßlöffel Corn starke,
Quart Milch. 4 Eier da Weiße voms

Dotter getrennt Tasse Zucker, Ie, ff&rxff.s mtt Kyth1i aAi
UMVUUtfc V.')Vlt. N..ui. ,iuuj

Belieben. Mit etwa von der Milch wird,
die Stärke angerührt und 8 Minuten lang,
am durchkochen lassen, natürlich unter

stetem Rühren. Bom Feuer nehmen, so.
fort die Butter gut durchrühren, dann!

abkühlen lassen, Eidotter, Zucker und EjJ
trakt wird gut zerkleppert, darunter gij
rührt, zuletzt daS geschlagene Eiweiß hin
durchgemischt. In der buttertxsiricheneni
Pfanne Stunde gebacken.

C u st a r d. Auf je eine Tasse Milch
ein Ei, einen Eßlöffel Zucker, einen Tee
lö sel Banille. oder MandeIErtrakt. El
zcrklcppern. Milch dazu. Zucker darin aus!
lösen. Ertrakt. In Talsen (am beste

emaillierte Cusiard Cups") verteilen,'
diese in Wasser stellen, in Backofen stellen
bis $t Masse zu steifer Cröme geworden
ist. !

Schwarze, dunkelblaue oder
dunk'el gemusterte Baumwoll
st off e wäscht man am besten in einer
Abkochung von Ouillayarinde oder mit
Gallseife. Zur Appretur verfährt man

folgendermaßen: Man bereitet sich dünneß
Leimwasser für ein Kleid bedarf man
2 3 Tassen guten, durchsichtigen Leim.

Letzteren quellt man über Nacht in kaltem

Wasser ein, schmilzt ihn dann mit dem

noch nötigen Wasser, seiht durch und ver

braucht eZ .heiß. Man kam auch dunklen

tie .Tägliche Omaha, Tribüne',

MtfmmßcQ und moAschmeckend! 1

Hergestellt aus dem besten Roggen unter strengster 5
Veachtung der allerletzten Errungenschaften auf dem 5
Gebiete der modernen Backkunst.

Gerade daS Brot, wie Mutter cS zu machen pflegte 5
befördert die Verdauung und regt die Cfzlust an.

Macht einen Versuch verlangt es bei Euren
Händlern. Preis 5c und 10c

U. P. Steam Baking Co.
Unser Roggenbrot hat die Marke

"TIP TOP" Ii

Howells Landwehr - Verein7!
1 w!rö am Dienstag, den 15. JunZ, eine
1 UNTERHALTUNG I

Sara Breakfsst Food Co.

Sahler Srr., Omaha, Nebr.
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I BEHREN'S HALLE
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Die Lrxnßgebühn

Satin und Kattun mtt Stärke steifen ohn,
daß weiße Flecken sichtbar werden, wen

man sorgt, daß die Stärke beim Koche

richtig behandelt wird, vor allen Dinge
keine Klümpchen zeigt. Dann muß ma
die gut gekochte, nicht zu dicke Stärke durch

einen ziemlich dichten Beutel drücken und

sie so heiß als möglich verbrauchen; zweck

maßig ist auch ein Zusatz von Spiritus z

dieser Stärke.
'

l

Hier noch weitere Verfahren, die auch

für dunkele Stoffe gelten: Für leichtere

Sommerkleider ist besonders- - die Wäsche

mit Bohnenwasser gut; hierzu nimmt man

1 Pfund weiße Bohnen, auf ö Quart
Wasser, kocht sie weich nnd wäscht in der

Brühe das Kleid, spült mit lauwarmem

Wasser, dem man noch Borar, hinzufügt,
steift mit Gummi arabikum oder Gelatine

und plättet feucht. Hauptsache ist bei allen

farbigen Zeugen, auch den einfachsten,
daß sie stets im Schatten, niemals in de,

Sonne getrocknet werden, da letztere die

Farben auszieht; es ist auch ratsam, dem

Wasch oder Spülwasser etwas Essig ode,

Salz beizufügen. Zur Wäsche von feineren,
bunten Gegenständen wie gestickte Decken,

zartfardige Schürzen, wollene Kinder

kleidchen usw.. bereite man sich eine Ab

kochung von Seifenhloz. In dieser Ab

kochung werden die einzelnen Gegenstände

tüchtig gewaschen, aber ohne Seife, rrin

gespült, danach getrocknet und noch feuchl

gebügelt. Durch diese Wäsche werden di,

Sachenwi e neue, auch ist selbige für sei

dene Waschegegenstände sehr zu empfehlen,

In einer Abkochung von Weizenkleie, ohn,

Seife, und danach folgendem Sckülen i

kaltem Wasser mit etwaS Leimzusatz erhal
ten Kattun und Batistkleider ihre ganz!
Frische und Steife wieder.

Man tue zwei Obertassen voll kalte, ge

stampfte Kartoffeln in die Bratpfanne,
und füge noch 2 Eidotter, 3 Eßlöffel voll

Rahm und 1 Eßlöffel voll Butter hinzu,
und rühre, bis Alles gut gemischt und heiß

ist. Nehme es sodann vom Feuer und

rühre sorgfältig daS geschlagene Weiße
von den Eiern hinein. Man tue die Masse
in gut mit Fett bestrichene Blech oder

Bratpfannen, und backe mit einem schnel

&U3H. Ki to Ausser out find. ...J

Wrr Braucht Winterkohl-Pflanzen- ?

Dieselben, sowie alle Sorten

Kohlpflanzen werden gern gegeben

bei Karl KlauZ 312!) Süd. 18, Str.
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daß jede Unterstützung der deutsche
DeutWbums ist! K

l ,

1 Howetts, Nebraska, , ,
'

bestehend ans '
. 5

deutschen vertragen und Gesängen. ' ß

j Anfang der.Unterhaltung ist 7 Uhr abends. j

Abend?, beginnend um 8 Uhr, folgt ein großer Ball. 5? E

1 V Eintritt zum Ball: '' "711
Für Herren 50 Cents. Damen frei.

Der Howells Landwehr'Verein hofft auf rege Teilnahme deS .

Deutschtums der Umgegend von Howells und wird sich bemühen,
daß jeder Teilnehmer sich gnt amüsiert. 5

Der Eintritt zur Unterhaltung ist ftei. Jeder ist will j

kommen, . ;
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Nach einer Abhchung auf dem Golf Platz
findet man eine kalte Flasche .

RICHTIGES PIANO-STIMME- N

bedeutet mehr als nur daS Anziehen !er
Drähte und Andringen der Nadelblöcke.
Es umschließt eine genaue Prüfung des
Instruments und die nötige Neparawr
kleinerer Mängel. Ein guter Stimmer
tut dies alles.

Chas. H. Thatcher
1908 HarneY Str. Tel. D. 5019.

Agent für Adam Schaaf Pianoö.

höchst erfrischend und angenehm.
Sammelt öle Coupons und erhaltet Prämien.

Telephonieren Sie Douglas 1889 und lassen
Sie sich eine Kiste heimsenden. .

Luxus lorcanf iie Company
- Gencral-Agcnt- c '

i
Vergebt bei Einkäufen nicht,

Leiwng auch eine Kräftigung deS


