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Vsjlüssel Butter schwitzen, glöt eine Tasfj
Milch hinzu und verrührt i zu einer
dicken Cav.u. Dazu gibt man dun HuniNiitzlilhc Willkc slir's Hlliis.
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spitze Pfeffer, Salz und Flcischextrakt. so
wie ein öklosfel saure Sah und reichlich

Parmesankäst werden in einem öklüsstl
Butter 'dünstet und dann in die

5uter
gefüllt. Man lcgt den Teckcl

wieder aus die frruchte und stellt sie neben
einander In eine flache Pfanne, gießt
etwas Fleischbrühe und saure Sahne dazu
und läßt sie unter öfterem Bcgießrn in
20 bis ii0 Minuten weich braten.

Pie aus grünen Tomaten,
Eine Pie Platte wird mit ganz sei
nem Teig aufgelegt. Tann mit in
Scheiben geschnittenen, grünen Tomaten

füllt. Die Scheibchen müsse sehr dünn
?ein. Dann wird etwas Zimt und Nel
ken libergesiebt, nach Bedarf Zucker und
1 bis 2 Eßlöffel Volasse. in die man
einige Tropfen Citronensaft gemischt hat.
Dann kommt eine Teigdecke darüber.

FalscheAufiern. Frisch? Corn"
wird von den Aehren mit d,m Ncibeiscn

hervntergeriebcn und fein zerdrückt. Daii
kommt ein zerkleppertes Ei, eine halbe
Tasse Mehl, etwas gkschmolzene Butt.r
und Salz. Teelösfelweis wird die Masse
in heiße Butter gegeben, etwas flach ge

drückt, goldgelb gebraten und dann mit
gehackter Petersilie bestreut zu Tisch ge
geben.

Russisches Rindfleisch. AuS
einem derben Stück Rindfleisch von der
Keule schneidet man bandgroße Scheiben
von der Dicke eines Fingers, klopft mit
dem Rücken des Hackmesser! und bestreut
sie mit Pfeffer und Salz, legt sie- i't sine
Kasserolle, gibt einige nußiIße- - Stücke
Butter, eine Schicht grotgehacktcr Zwic
beln dazu, gißt ein Weinglas gitn Esstg
und soviel Wasser darauf, daß ti zwci

Finger breit über den Fkischscheiben stcht,
setzt es in den Bratofen und läßt all.'! z,,
fammen, gut zugedeckt. 2 bis 2 Stunden
dämpfen. Sollte die Sauce nicht seimig
genug sein, muß etwas in Buer

Mehl dazu gerührt werden.

Sauerampfersauce, j Pfund
verlesener, gut gewaschener Sauerampfer
wird In Calzwaffer gekock'!, gehackt und
mit etwas Butter, Pfeffer. Zucker und
einem Löffel Brühe bis zum Kochorad ge
rührt. Tann gibt man diesen Brei zu
einer sichtbraunen Sauce au Brühe mit
Mehleinbrenne und zieht alles zuletzt mit
zwei iu Weißwein verquirlten Eidottern
ab.

Käsesauee. Z Pfund Parmesan-käs- e

oder halb Schweizer halb Parmean
käse oder trocken aufbewahrte Käsereste
werden fein gerieben. Bon zwci Löffeln
Mehl in 2 Unzen zerlassene Butter macht
man eine helle Einbrenne, verkocht sie mit
Wasser oder Heller Brühe zu ebener Sauce,
salzt vorsichtig, fügt etwas weißen Pfeffer
dazu, dann den Käse und eine Spur
Cayennepfcffer, läßt' alles einmal auf
kochen, zieht die Sauce mit einem der
quierlten Eidotter ob und füllt sie über in
Scheiben oder Hälften geschnittene, hart

gewisses lltwaS" in dcr Hrrsicirung don
Bier, was ihm den dollen. runden, reichenJ

Geschmack gibt, dcr fovielen anderen
forten fehlt.

Und jeder sprühende Tropfcn ist derselbe derselbe delikate Ge
schmack dieselbe Würze dieselbe Bekömmlichkeit. Echtheit und

Reinheit seit den alten Tagen von achtzchnhundcrtvicrundfünfzig.

f

jsJpjZBM
ES ist 62 Jahre zurück, daß Guud sein wundervolles Vier zuech
herstellte; dieselbe Richtschnur bezüglich Reinheit. Aufmerksamkeit
und . Bestandteile wurde in all diesen Jahren eingehalten.

Sie wollen ein Bier mit gerade genug Würze und Leben,
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v . ? appetitlich zu machen, nicht ein starkes, bitter fchmeckmdesGetränk.
V Zum Verkauf in allen guten Klubs, Restaurants und Gast

r wirtschaften oder abgeliefert in Ihrem Haus per Kiste.
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5fflNNER'S
die beste Torte

MAKKARONI
3C Ckitkn-Rrzrptl'iic- h frei.

Skinuer Mfg. On,al,a, Nkbr.
Größte Waskargnifabrik ia Amerika.
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liMö!." Dezaiilt sie!),

weil sie direkt und dauernd ift
und Sie in persönliche Briih
rung mit Ihrer Kundschaft
bringt. Unser Säger von Sta
lendern und 5Hcslo:r.eariik?Iii
ist das aroW? lind reichiinltiasie

. im Westen, darunter clki'Imnd
Leder, Celluloid, Aluminium',
Tuch.. Metall.. Holzwegen,
stände, Bletifte, Thermometer
usw.

Besichtigen Sie nser Lager,
ehe Sie sausen.

Falls unser Verkäufer nicht

vorspricht, schreiben Sie uns
eine Karte.

j&i.F.snAFERfico.
j 12. und Farnam Straße.

Omaha, S!cbr.
I.
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DR. KARRER

der aufmerksame Zahnarzt
Die beste Kronen :ind Brücken
arbeit, Füllungen, die halten.
Erhalten Sie II) re Zähne bei
Minimalkosten. Erstklassige
Arbeit" ist daZ Motto dieser
Office.
Besuchen Sie mich und stellen
Sie-m- it anderen Vergleichs an.

Tel. Dougl. 4081.
Off: 721 Brandeis Bldg.

ALYGE THEATER
Papillw, Nebr.

5 ErstklafsM Wandklliild.
TögUch Aenderung des Programms,

Ma-tirtee- :

Samötag und Sonntag nachmittags,
Eintritt 5c und 10c.
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merslei ch. etwas aiz und U.aienne
Pf.'sser 1 ßlöffel skinakhackter Peter
silie, j Tasse Rahm oder Milch. Nachdenl
alles über dem Feuer w verrührt t t

füllt man die Masse in die gut erkiuigtq
HuiNinerschalk, streicht sie glatt, bestreut!

s,e mit geriebener Semmel, träufelt etwa
Butter darüber und backt sie bei mäßige
Hitze hellbraun.

Nhabarbergelee, Die zu Wüh
fcln geschnittene Rhabarber bringt man

in eine tiefe Schussel und überstreut die
selle mit viel Ärieszncker, woraus man)
sie zudeckt unter ein bis Mimaligent
Umrühren 12 Tage stehen laßt. Ra
dieser Frist wird dann der gezogene Skfis
abgeschüttelt, die Rhabarber mit einen

Tasse Wasser und noch etwaS Zucker übe

Feuer gefetzt nd weich gedämpft, worau
dieser Saft auch noch zum andern beige
sägt wird. Sodann wird er durch en
seincS Sieb oder Tüchlein passiert un!

langsam z Gelee' gekocht. Wenn nötio
noch Zucker zusetze und nach Geschma,
Zimtrinde oder Zitronen damit kochen

Die Rhabarber kann füglich noch z,

Kompott verwendet werden.

Rhabarber Marmelade. 1)
Kurz geschnittene Rhabarbeistengel wer- -

den mit schwach gleich schwer Zucker ver

mischt und über Nacht stehen gelassen
Nun gießt man die Flüssigkeit ab. läßi!
sie zum Faden einkochen, gibt die Stengelj
dazu und kocht alles, vom Zeitpunkt M
Wiederkochens an gerechnet, noch schwach,

15 Minuten auf gelindem Feuer. 2)
Schöne dicke Rhabaiberstiele werden gM
schält und dann in feine Stückchen ge-- j

schnitten, dann mit ebenso diel Zucker ins
eine Schüssel getan und 12 Tage stehen,
gelassen. Alödann wird daS Ganze vhnes
jegliche Zutat in einer Meffingpfanne aufi
schwaches Feuer gesetzt und sehr lange und',

langsam gekocht; sie müssen nach dem EH
kaltkii 'bräunlich und dick sein.

Gewürz-Rago- zur Verbesserung do,f
Ragouts und Saucen kann man sich nach
folgendem Rezept herstellen. 50 Nüsse Wcm
den entkernt, abgebrüht, geschält, dann,
mit Vs Muskatblüte, 15 Nelken. 1 Unze,
Senfkörnern, einigen Pfefferkörnern, 5

Lorbeerblättern, etwas Ingwer, etwas ge
riebenem Meerrettig und etwas Salz in',
ein Gesäß gegeben, mit kochendem Essi
reichlich überschüttet und abtühlcn lassen
bis es nicht mehr dampft. Nun schllttcij
man die kalte Masse in ein Einmachglas,,
verschließt dasselbe luftdicht und läßt ?i

drei Stunden stehen. Tann seiht man den
Eisig durch und füllt ihn in wohlverkorkt
Flaschen. . ' ,

KümmelLiqueur. Billig her-- ,
zustellen und von echtem Gilka kaum zu.

unterscheiden ist folgendes Produkt: Man,
lößt ein Pfund weißen Stückzucker in 2?
Pinis kaltem Wasser völlig auf. Dann
fetzt man dieser Lösung 1 Quart 93pnj
zeitigen Weingeist und 2340 Tropfen:
Küinmelöl zu. Oder 1 Quart Kirsch
wosser wird über 2h Unzen zerklopft
Kllmmelkörner geschüttet; dazu gibt man

Pfund weißen Kandiszucker und läßi!
dies 1014 Tage in warmer Temperas
tur stehen. Tann wird der Liquer rt

und auf Flaschch gezogm.

Kleider, Pelz und dergleichen tex
Motten zu schützen, hat man wider dicft!

unangenehmen Gäste mehrere Mittel '

Wermuthkraut und Nußlaub oder ouö
Krauseminze, sowie Hopfen,

.

alles
.

gedörrt,!
iti. r.t h. '; rn .e tt e

i ,tyr oieniiq. Peiznzcrr nopre man gu
aus, schlage es dann sorgfältig in Lein
wand ein und bestreue es dick mit Hopsen
Pfeffer und Lorbeer mehl,' falls Kampfe-mi- t

Pfefferkörnern nicht verwendet wer
den soll. Im Frühjahr gehauene Kien
spähnc, außen herumgclegt, habe ich am'!
für praktisch gefunden.

Aufbewahren von Pelzwerk
Mun feuchte in altes Stück Leinhand mi'
Petroleum an und lege es Mischen Papier
in das Pelzwerk. welches in ein lerneniÄ
Tuch geschlagen wird. Darauf leat r.xad

noch einige Stückchen Kampfer dazu ,.d
packt alles in einen möglichst fest onschlic j
ßenden Karton oder in eine Kiste, deren! '

Fugen noch außerdem mit Papier verklebt
werden. Wo die Mottenplage nicht so gro
ist, kann man die Pelze, Müssen etc. au
so den Sommer über rein halten, weniir
man sie alle vier Wochen an einen zugigen,
schattigen Ort bringt, wo sie gehörig auS-- s

geuopsk wcroen mujen,
15Ein sehr gute es Hefen

R t , e v t. Man kocke 5 mittelgroß
Kartoffeln, die man mit 2 ständen vnsl

Hopfen in ein dünnes Tüchkein
.

lose ein 1
't:w.i tj.i o.t .jüiuuci. .sn einen wauunznz,ovT iui man

1 Teelöffel Salz. V2 Tasse Mehl.
Tasse Zucker und dan.i gießt man das
Wasser von den Kartoffeln dazu. Di
Kartossein selbst treibt man durch en,
Sieb, gibt sie in den Topf und schüttet
viel kaltes Wasser hinzu. I

E. B. 11, St. Flanell wird beim Reinij
gen nicht gerieben, sondern mehr mit deii
Händen geknetet; für derlei Stoffe ist auch
wciße Seife anzuwenden. Läf wollen
Strümpfe werden nur lauwarm gewaz
schcn, wenigstens die erstehen Male, er

fordern aber reichlich Anwendung gute,!
Schmierseife und ziemlich viel Soda. !

Zum Garnieren kalter Fisch,'
oder Fleifchschllsseln für Gesell

Ilyasien it 'Aspik in vcrjchieveuen ixaroe
am hübschesten und ausoruckSvousten. UJcaii

muß jedoch die Sulz fester als gewöhnli
bereiten, damit man sie zu beliebigen ver

schiedenen Formen ousnechen rann, 314

welchem Zwecke man sie fingerdick auf flai
chen Schüsseln erstarren läßt, und eö ist
besonders zu empfehlen, die Flcisch-G- al

11 zum garpiercn versqieoen zu farocn
man erhält dadurch die reizendsten Berzie
rungcn. Man versetzt sie mit den Farb
stoffen, wenn sie noch flüssig ist. und zwa
färbt man sie unschädlich rot mit Eoche
nille oder Allcrriisast, blau mit einiges
Tropfcn Cochenille und etwas Citroneni
seift, braun durch Beigabe einer große
Messerspitze Liebig'S fflechekircekt. gell
durch Madeira und grün durch Spinat
fast. ...

Gemüsesuppe. Zu dieser kräfti,
gen nnd'gesund Suppe kann man all,

',!!m!Ifrtcnderwridkn.- Es kämen Haupt,
sächlich in Berrackst:. WcißkrautWivsingj
.Möhren.

rV9QC00Ce0QGC00GX

afidSfnylW liir sine Wclze.

'Montag: Milchsuppe' mit Nudeln,
, Flelsch.Croqukttkn. Note Nllb'ngkmilse,
! Lorbcrkartofskli Äopfsalat, Ananant

spiife.

Dtenltag: Cpargklsiipp', Bees k la
moix. Cpinat. Kartoffklplinfm, Nettig

'
Calat, graiidf rte Srdbkkrcn.

Mittwoch : ffl'lschsupve. Cchwein
bratkn, Krautrouladen, artoffelvrn,
Tomatkn.Talat. Mohnstrudel.

DonNkkltag: Biersuppe, Gebackener
t Schiincn, Cpargel fit holländischer

Cjucc, Alüttartossclii. Lohiunsalat,
! Obslkompott.

'Freitag : Kartosfclsuppe, Fisch'Cakeö.
! Sal.,kartosfeln, grüner Salat, Lungen
l haschte, GrieSauflaiif.
C a m I t a g : Einlaufsuppe, Lammfleisch

! mit Saidcllensauce. Gefüllte Nartos
fclbällchen, La!tigSalat, Rumpudding.

Sonntag: Markklölzchensuppe. Zunge
in Madeira, Gefüllte artofseln, Sie.
lratenci Huhn, Kohlrabigemllse, Gur
Iknsalat mit Rahm, Stramberry Short
Carle.

Htldelbterknchen. 1 Pfund
iwarmgcstellte Mehl, k Unzen gefchmol
!zene und abgeklärte Butter, reichlich &

, Quart lauwarme Milch, 1 EWffel fri
fche Hcfe oher knapp & Täfelchen Preßhefe.
2 Eier, ein gehäuft Eszlofscl Zucker für
den Teig. Man gibt da Mehl in eine

Schale, in deren Mitte Butter. Zucker,
Eier. Milch, etwa, Salz und in die Milch

herrührte Hefe kommt, macht solches zu
seinem lockeren Teig, welchen man langsam
i aufgehen lässt, rollt ihn diinn au und
jlexit ihn auf eine gut abgeriebene und be

,strichene Platte, mit einem etwaö
Rande versehen und wen er gut

Aufgegangen ist, mit Zwieback bestreut.
,Tann weiden die vorher wannten Hei
delbeeren dick aus den Teig gelegt, mit
reichlich Zucker und Zimmt bestreut und
der Kuchen bei starker Hitze nicht zu lange
gebacken, weil sonst die Heidelbeeren zn
viel Saft ziehen und der Rand bei Ku
chenS austrocknen würde.

Meerrettig. Die Knollm kerben
Zm Keller in Sand eingesetzt. Doch sind

ur vollständig gesunde Stücke zu gebrau
ichen. Man lasse zu diesem Zwecke eine
'oder zwei Fuhren recht trockenen Sand in

cn Keller bringen und ihn auf eine vor
'stet sauber gereinigte und recht trocke
Stelle schütten. Der Sand wird nun in
beliebiger Länge ausgebreitet, muß jedoch
'überall mindesten J Aard hoch liegen. Ist
idaS Candbeet fertig, so wird das Kraut
lind Blättermerk von den tinzusetzenden
Wurzeln i auf die jungen, zarten Blätt

ich? entfernt und die Wurzeln selbst, in
'gehörigen natürlich, dermaßen in den
Cand gegraben, daß nur die Blättchen
'daraus Herdorschen.
I .. 1 . . .
I vqiraoigemui mir oen
.Blättern. Die Herzblätter der Kohl,

bixflanze streift man von den Stielen,
jwäscht sie oft, wellt sie in siedendem, leicht

gesalzenem Wasser ab, läßt sie abtropfen.
ackt ne und kocht ste in nicht zu viel Was

,.'hr n.üft thnni !Htü(w nS. fRuthr tn.iÄ
,llJ V.IWUM V,U U.IL. IVtlUf,

Die Brühe darf nicht zu lang fein. Die
Knollen werden geschalt, von allen taseri
!?en sder holzigen Stellen

, befreit, in
Scheiben geschnitten, in siedendem gesalze

Kien Wasser 10 bi 12 Mimitm abgewellt.
abgegossen und mit neuem heißen Wasser
'(rnckit aiibitH und Butt der etwa
?3iühe langsam weichgekocht, wobei darauf
M achten ist. daß sie nicht ansetzen, wai
'leicht geschieht. Dann wird beides ge
imischt. Boa der Brühe muß man vor
sichtig etwas zurückbehalten, damit das
'Gemüse nicht eine zu lange Sauce erhält.
Man verkocht eö mit. etwas in Butter
chellbraiin oder auch nur gelb gedünstetem
Mehl.gibt etwas Milch oder Sahne dazu,
'würzt mit Salz und eventuell auch mit
geriebener Muskatnuß und gibt daö Ge
rnüse in eine erwärmte Schüssel.

; Kohlrabi. Man nehme nur den
zarten oberen Teil der Kohlrabiköpfe,
lschncide ihn in feine Scheiben und lasse
diese zusammen mit den gleichfalls fein
geschnittenen jungen grünen Blättern in
Salzwasser weich kochen." Nun bringt
',mn 2 Unzen Fett (Butter und ftischeS

Euppenfctt gemischt) zum Steigen, gibt
,Salz, i Quart Fleischbrühe, 5 Gramm
Liebigs FleisctErrtakt und daS gar ge
kochte GeMse hinein, schwenkt es um und
äßt es noch eine Weile schmoren.

Schinken mit Setzei und
Champignon? Dünne Scheibe von
rohem Schinken, tüchtig geklopft,-le- gt man
3 Stundm in Milch, paniert sie mit Ei
und geriebener Semmel, bratet sir schnell

auf beiden Seiten hellbraun, gibt auf jed
schabe ein gebratenes Sege, mit der
raunen Butter und einen Löffel feinge?
chnittencr Champignons.

Echter Philadelphia .Pep.
per Pot'. 2 Kalsbllsze mit Fleisch. 4
Quarts Wasser, j Pfund hackk

Nindsnierenfe'', f. Bündelche Wurzel
kräuter. 2 Ziviebeln, 2 Lorbeerblätter. 3
Pfund Honehcomb Tripe". Die
Kalbs fllße werden in kaltem Wass aufs
Heuer, gesetzt und gar gekocht; dann wird
das Fleisch Zn kleine Stückchen geschnitten.
Das Nierenfett wird fein gehackt, mit 2
Tassen Wehl durchmischt und mit so viel
Wasstt verrührt, dcch es einen Teig gibt,,
den man auörollen kann, worauf man ihn
dick cmstreibt und und mit ganz kleinem
fLIaueur) Gläschen runde Bällchen auö
sticht. Kalbfleisch. Tripe und Bällchew
kommen nun in die Kalbslctschbruhe zu
tück, tzu, die Lorbeerblätter, die Kraut
und die Zwiebeln, die letzteren fein m
hackt, dazu Salz nach Bedarf, 1 Salz
Kffelchen doll,CllyennePfefferund $ T
fasse! Paprika. OriAsalNkzept einer

hiladelphi KöchÄ.

Sieflllli, Trn4. lk 0.
ßen, sieischnzen Tmtm schuidct mttu
iiai dnen Teckel da, aaqem d rrr
iind füllt Vx etmckrn, ZPukkK rnit
ma i flser Wi!fe 'SkALÄ yr-i- s

fein ge'.iieHt', w.x SieinAe, J sein
eäiikgier. tctti ,(U!eTtfciJtt,tJ

fj
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Gibt ein nue8

Weizen, MaiS und

gebraut, kein Alkol,l
Bier", BeinaheBier"

eigenartigen Aroma
Sir garantieren,

Zum Verkauf in
und Soft Drink'
schendeS gjetränk,
Wett.
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BEVERAGE
(attnttett 4. April 1916.)

und eigenartig's SetrSnk tmi dein lest!
Hopfen, 'ohne Söhrung, ohne guck, nicht

enihallend, daher stellerfroi: nicht 'ein
oder ,,TemperenzBier", mit einem ei

u. Geschmack 11. tu einer lalle, für sich seilst.
daß ek absolut frei van Mal a. SIlMol Ist

allen Apotheken, Hotels, Soda Jonttiinen
Etablissements. Ein kühlendes und rfrt

besonders gut für einen Truul im Seigen

Lak nd l Flasche.

LLVLKAQ CO.
002 601 6 st 30. Straße.

Omaha, Nel.
mit dem wachsende Omaha."
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Ech

gekochte Eier.

S a l a t m a ch S. Um Salat rasch an
machen zu können, kann man eine Sauce
im Vorrat bereiten, die unter dem Namen
Salatmachs bekannt ist. Man zerdrückt
zwei qekochte Eidotter, rührt sie mit vier
Eßlöffeln Provenzeröl zu Mus. fügt noch
vier Eßlöffel Oel. drei Löffel Essig und
zerkleinerten Schnittlauch hinzu, tut das
Ganze in eine Flasche und verwahrt sie an
einem kühlen Orte.

Salad Drefsing." 2 Teelöffel
Senf, i Teelöffel Salz, 1 Teelöffel Pfef-
fer. 4 Eier, i Tasse Essig und Tasse
Oel. Senf, Salz und Pfeffer wird ge

rührt, dann die Eier hinzugefügt, nachdem
man sie gut geschlagen hat. Essig und Oel
wird im Wafserdad heiß gemacht, dann
auf das Eigemenge gegossen, ins Wasser-ba- d

zurückgetan und gekocht, bis es dick

wird. Sodann läßt man es abkühlen und
tut eS zum Aufbewahren in ein bedecktes

Gesäß. Co kann man es Wochen lang
halten.

Jndkan Relish. 1 Quart fein
gehacktes Weißkraut, 2 Quart gut gewa
schene grüne Tomaten. S große grüne
Pfesferfrüchte (aus denen man die Kerne
entfernt hat), Z große weihe Zwiebeln. Es
wird alles fein gehackt und in eine Schuf-se- l

gegeben. 2 gehäufte Eßlöffel Salz dar
über gestreut und bis zum nächsten Tage
stehen gelassen. Dann wird die Masse
auf einem Siebe ablaufen gelassen. In
einer Kasserole gibt man 3 Pint Essig aufs
das Feuer, fügt eme Tasse Jucker, 1 Tee-löff-

NelkenWrakt. ebensoviel Zimt. 2
Eßlöffel Senfsamen und Scllcrtesamen
hinein Die letzteren werden in ein Sack,
chen gebunden. Hat die Mischung 25 Mi
Nuten lang gekocht, so wird sie kaltgestellt
und über dre Gemüse gegossen, nachdem
man den Selleriesamm entfernt hat. Da
rauf wird alles in kleine Gläser gefüllt, zu

geschraubt und beiseite gestellt. Sollte der
Essig nicht genug fein, so kann man etwas
kalten, ungekochten dazu geben. -

Gemischte? C h u t n e h. Zwölf
grüne saure Aepfel. 2 grüne Pfefferschoten.
12 grüne Tomaten, 4 kleine Zwiebcln, 1
Tasse Rosinen. Y$ Quart Essig, 2 Eß
löffel voll weißen Senfsamen. 2 Ehlöffe!
voll Salz, 1 Tasse voll gestoßenen Zucker
und 2 Tassen FarinaZucker. ?ltan ent
ferne die Kerne der Rosinen und des Pfef
fers, gebe die fein zerschnittenen Tomaten
und Zwiebeln dazu sowie Essig, Zucker und
Gewürz und lasse alle eine Stunde so

chen; dann gebe man die geschälten viid
entkernten Aepfel dazu, koche die Masse,
langsam weich und gieße sie in kleine, weü
halsige Eläschen Senf oder Einmach?
gläöchen, die gut verkorkt werden. Dies,
Ist eine delikate Beilage zu jeder Art
Wurst, zu kaltem Aufschnitt und zu Wild

pat.
Salieyl an Eingemachtem. 1

Man verwendet daö Salicyl in Pulver

!nn. i Teelöffel aas jedes Quart glaS.
kinwro vbenauf gestreut, wenn

die 'Släscr ganz oll find.
- Sip, T ka Dlil tXrtiTe
LrHjkq. Man schneitet daS Fletsch eines
guschren Hummer in kleine Stucke, lagt
wen. häuften Wlöffel ..MM in jineta

oggenbroi I

bekömmlich und moUchmeckmd! -

ss
B

Hergestellt aus dem besten Roggen unter strengster

Beachtung dcr allerletzten Errungenschaften auf dem

Gebiete der modernen Vackkunst.

Gerade das Brot, wie Mutter es zu machen pflegte
befördert die Verdauung und regt die Eßlust an.

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

ftn. ' WaS man nlchl häs, lt'män'keg
s!Ie.gepuk!en und gewaschenen isnriUs
rerden kleingeschnitten und in wenig Fet
Ker ausgelassenem Speck kurze Zeit ge

,'impft. Dann rührt man 1 bis 2 Eß
mchMehl darunter, salzt die Suppe un

Ksit' kochendes Wasser daran. Wenn d!

ftmiisestücke fast ganz weich sind, tut ma

,i.schAte, in Stücke geschnittene Kartof.'

,!nin die Suppe. Die fertige Suppe,
hmman noch durch gehackte Petersilie!

msrneui. ;

Mo laden don gehacktem!
.rd fleisch. Das gehackte Rindfleisch!

gepfeffert, gesalzen und gut verj
ischt. dann hieraus Rouladen geformt,!

't derselben mit einem Streifen Sar!
,lle, Speck, etwas Zitronenschale und
mer Scheibe Zwiebel belegt, dann über-?iand- tt

geschlagen und in steigender
wittt auf beiden Selten gebraten. Sind

braun, fo wird das nötige Wasser

ööst. ein wenig Fleifchextrakt dazu c,

gut aufgekocht, die Sauce mit ge

Käüntem Mehl fämig gemacht und zu,
noch etwas Zitronensaft hinzuge

fan. Gerührte oder Salzkartösfcl
i ! hierzu sehr zu empfehlen.
k. Zucke r gebacken eö. Ein Pfund
i'hl. ' Pfund Butter, Pfund Zuckerz
!I.r Ei, ein Löffel Sahne, geriebene ZUl

Ziienschale werden zu einem Teig ge-t-

r hrt, zu Formen ausgestochcn und dies
i gelmdenl Feuer gebacken.

Butter. Küchelchen. U Pfund
c .tttrt ivrrd verrührt) dann kommen zwei
l kt,- - Pfund Zucker, 'Pfund gesto
1 ire Wiideln. ,55 Pfund Mehl; aM
?'rtz wohl KiUbeitct, runde Klichclch
Yu Äc ?KH daraus gelsnnt, diese

Ä!cchizcsht Mid sebacke.

)i Fahngefcllschaft nicht haftbar.
Die Corsucrs Jury, welche den

tMufünd d?tt Tsd bet Vkau

B
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U. P. Stearn Baking Co.
Unser Roggenbrot hat die Marke
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Schnellzug Werfichren. und getöret
Die F,:ry verhörte eine große Lüx

zahl Zeugen, welch bea UnglüSaA
mitansahen. -

te, sprach die Rock Island Bahn
von jeder Schuld an dem Unfall
frei. BiannlUch wurden die Frauen,
welchs, in einem Automobil die Bahn
in der Nahe der LÄuLJmnusN

.MwtAMZsM :tm0xA dem
min-- iii ,1, k"1

..Y'.' :
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