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Berlangt nnd Fanft

SKINNER'S

bie befie Sorte

MAKKARONI

36 Sciten-Regepibudy frei.
Stinner Mig. Co,, COmaha, Rebr.
@rojite Wallaronifabrii in Wmerila.

“Roklame dureh Spezia-
litdten” Dozahlt sich,

weil fie direlt und danernd ift
und Sie in perfonlide Leelih-
rung mit Qdbrer  Wnbidaft
bringt. * Unfer Lager von Sa.
{endeen und  Rellameartiteln
it bas grofite und reidhaltipfre
tm Wejten, darumter allerbanb
Weber, Gelluloth., Muminiums,
Tudp, Wetalls, Holy-Geaen-
jtanbe, Bletftifte, Thermometer
ufio,

Befidtigen Sie unfer Lager,
ehe Sie lawfen,

a8 aumfer Berldufer nidt
vorfpridil, f{dreiben Sle uns
pmne ftarte,

M. F. SHAFER & CO.

12, und RFarmom Strafie.
Lmalha, Nebr,

B e e — S ]

RUGS

ud alten Teppidien qemadi
JRig Ruge* rine Sprgfafitit
Trppide merdhem ereinigl

PERRY RUG FACTORY
2422Camiog. Tal Red 2343

P
JOHN C. BARRETT
Redtsanwali q

Blmmer 13, Watgen Blod

DR. KARRER
ber anfmerfjame Sahnarst
Tie befte Kronen. und Briiden.
arbett, Hillungen, die halten,
Gtrhalten Sie JYhre Bibhne be
Minimalloften. . Erfillnffige
Arbett” it das Wlotto bdiefer

Oiftce.

Befudien Sle nrid) und flellen

Stemit anberen Wergleide an. §
Tel, Dongl. 4081,

Office: 721 Brandeis Bldg,

ALYCE THEATER

Bapillion Elcln
. Griiflaflige Baudelvi
Lighdy Uenderung bes iBtuarmnuu

Matineesd :

Gcmltn&'unb Somntag nadjmithags.
be anb 10e
Broadway-Produttonen jedben Don.
nerfitag Wbend, GFteiritt 10c u, 15¢

——

("Br. Frisdrih A, Sadiaeek
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Sohnung: 2608 . 11, S
bie 6 3
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Dhoms: Qe Satet 2430

Wiene Bouty 25
t Bf2eCmala, ek j

b | mifdgt.
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alicyengettel fiir mm

Wont
\ ’:‘.,& .u..,‘% anmmufc,

i In, Ropffalat, Unanande

lﬁllnlil
mobe, ﬁhﬂwi at “ﬂﬁnf
| Ealal, ﬁ%ﬁdtﬂ! Frbbeeren.

mtg-

Mitimod: Hidjdfuppe, Edimeines
braten, Strautroulaben, Rartoffefbrei,
'Inm:rlu—&alal mmmm.

Donnerdlag: ﬁiﬂftlw Gebadency
Gmmlm Spargel lEnbifder
Cauce, muumanm. ofuenfalat,
Dfifompotl,

‘Freilag: Rnt!nﬂcl[up& FijdEaled,
Salgtartoffeln, grinee Solat, Lungens
Galde, U:itlau!lnuf

‘Gamita Ginhuﬁuw Bmmﬂzi{q
mit Say llmfuul:t filllte fariofs
felbiliden, LattigeSalal, Rumpubbing.

{@onntag: Marttlifdenfuppe, Sunge
in Mabeiva, @eHilte Rw‘.:&‘tln, Ges
Bratened Huba, RKoblrabigemife, @ure

Lr:l:ln! mit Rakm, Straiwbersy Shoet'

L

- —————

Detdvelbheerfudhen. 1 Pfund
Iwarimgefiedtes Mefl, 6 Ungen gefdhmols
pene und abgetldcte Bubier, reidlid
Suort lauwarme Nild, 1 EHOHeL fris
fdhe Defe ongr Inapp § Fdfeldyen 'ﬂﬂlhm

‘2 Eier, o ufter GRIGTel
g, m ':{;i !?hlﬂ'mrgluﬁ‘ eine

‘ben Telg,

Edale, in beren Mitte Bulter, Juder,
Eier, Wildy, etroad Salz und in bie Wil
peerilfete Defe fommt, madil foldied ju
ieinem fodepen Telg, toelthen man Tangfam
‘aufgeben 1aft, tolll ihn binn aud und
{Iegt in auf eine gui abgeciebene und bes
(fividhene Platte, mit einem elwad auf-
i flebenben anbe perfehen und foenn e gut
‘aufaegangen i, mil Swicbad Beficeut,
Dann twerben bie vorber eewirmien Heis
belbeeren bid auf ben Aelg gelegt, mit
reidilich Buder und 3immt befteent und
ber Studjen bei flacler Hige nidt 3u Tonge
gtbaden, toeil fonft bie Heibelbeeren ju
pitl Saft siechen und der Wand bed Ku-
diend austzodnen fwiiche

Meerrettig. Die Knollen werben
dm Reler in Sand !ir!gr[rﬂ Dod) find
nut bollftindly gefunbe Stilde ju gebraus
Y Man lafie au biefem RNivede eine
ober gtoei Fubren vedht frodenen Sand in
ben feller bringen unb ihn ouf eine bors
e fauber percinigte und et frodione
Stelle {dilHen. Per Sand wixd nun in
Belitbigee @ange audpebreitet, muf jebod
iiberall minbeflend § Pozb Gody liegin, IR
{bod Sanbbeet fertig, [o with bod Rrauts
uitd Bldifermer! von ben einsufepenben
Durseln b8 auf bie jungen, garlen Blali«
ihen entfeent unb bie Wurgeln felbft, in
‘nehorigen  natiielid), bermaken in  ben
Sanb gegraben, baf nur bie Biatiden
‘baraud Rervorfehen.
| Rofhlvabigemife mit ben
Mlattern, Die Herabliter ber Mohls

nblhf!nn;z firelft man bon ben Sitielen,

podfdit fie oft, weflt fie in fiebembem, leichi
%r‘u[i'ntm Waffer ab, W{t fie abtropfen,

adi fie unb focbt fie o micht an viel Mafs
{fer nebijt ehwad Wriibe ober Buifer roeid),
‘“1: Brilhe barf nidt gu lang fein. Die
R:murn weeber qefddlt, bon allm Iu[cth
qrm obee foljigen Stellen befrett, in
ISelben gefdnitien, tn fiebenbem gt[u[a:-
aven Taffer 10 bis 12 Minuten abpeivelt,
‘abgegofien unb mit newem Heiben ﬁu
(ridit gubied) unb Butler ober divas
tiife langfam fwe cl , wobei barauf | =
s adien ift, bah R an{rim ool
Heidht  gefdyient, .‘Dm Iith beibed oo
on ber Brilbe muf man bore
fidgt ig thva8 gurlidbehalien, bamit bos
Gemitfe nidht eine gu lange Sauce exhall,

i | Man perlodit o8 mil elivad in Bulber

Bellorann obér andh nur gelb gediinfietem
TReblgipt elwad il ober Salne bagu,
miirgt mil Saly und eventuell aud mit
gevichener Tludlatnufy unb gidt bad Ses
miile in cine ermdrmie ShHifel

Rohlrabi Man mnehme nur ben
garlen obeven Feil ber RKohleabitipfe,
Tdineibe iGm in feine Sdeiben und laffe
biefe aufammen mit ben gleidfalls ftin
gtfdnitlenen Jungen gelinen Bldttern in
Ealswaffer weidhy loden. Nun bringt
man 2 Ungen fFelt (Buiter unb frifddes
Suppmfﬁl gemifdl) sum Sleigen, gidd

©aly, ¥ Duart Fleifdbeife, 65 Gromm
Lichigs ﬁlnl[drﬁmut unb bad gar ges
Yodite Gemlife Hinein, {Giventt ed um und
JERt ¢8 nody eine Weile f@moren.

Sdinten mit Sepet und
Gbnm@pignon;ﬁﬂm ft&:‘ bon:
rohem Sdinten, iidhlig. geliop lmun
3 Glunben in ‘.!l!lld;,' teet fie mit i
unb geeitbener Semmel, brafet fie dmel
auf Beiden Seilen Hellbraun, gibt auf ]ﬁq
Sdpibe cin gebratencsd Sepei mit ber
fraunm Butler und einen Loffel feinges
dmittence Eampignond.

Edter PHitadbelphia ,m:p-
per Pott 2 Ralsbithe mit meifa,,
Duarts Eﬂaﬂu. i Ppuno hu
Dlinbenierenfr’’, 4 MBiimbe rgels
Leduber, 8 .:jmlebdu 2 Qorbeerblatter, 3
Pfund Honencomd Lripe”, Die | T

afBbafitge toerben in faltem affer aufs
Fener gt[[tai unb gar gelodit; bafin twirh

ad Hleifd) in Ueine Etildden g Hlm.
Dad Nievenfett wivd fein

Yoffen TRedi buscdymifdit uuh mit fo vl
iMaffee berriifel, bof. o8 einen Teig otbt
ben man attfvollen farm, man

}uid cuéteeibt und wnd wmit_ganyfMeimem |
Siquenrs) Blasdien runbe Billden auds

28

Pi#. Ralbfleifd), Teipe und Bildew| lo

ommen nun in bie RKalbfleifddelibe gu-
tiid, bagu bie Qorbeerblatier, bie Mriulec

b bi Beln, bi e it eine belitate Beilage au jeder el
E:dt, l:n?t u.“(; m '1 l‘gﬁ ?'tzﬂ. $u laliemn WuffGuitt unk zu Wilb-

]
g:l ene] Salicyl an Gingemadiem
) g mm Man b.m;lli!l Muft;ﬂ::: in' u[?:;.
[ Quaziglas,
“'fu‘"" m s sbenanf gefeut, wenn

|tﬂh

Niiblide Winke fiir's Hans,

~*mﬂml¢lm
“ Suwbfier & Ta Diable

foibe Dfeffer, €aly und Flelidertralt, o
1vie mﬂﬂmm fanee Eakne und reidylich
Uum anfife merben In eipem GGl
utter geddinfel und bamn in ble
altu il Man Tegl dben Beded
toteber nnf ¢ Fetidte und ﬁem fie mebens

fa | einanber in elne flode Pamne, qieft
tlivad Wleifdbrilhe und foure Sabne basu
unb If0 flo wmter Bfteeem Weglehen in

20 bip 80 WMinuten weldy Gralen.

Pie aud grilnen Fomalen,
Fine me-mmﬂ mith mit qamy fels
nem Weig ondgeleglt.  Dann mit in

iben gefdmitencn, griinen Tomaten

i, Bile ibden mllffen febr blinn

tin,  Dann witd etiwvad Jimt upd Nels
fen fitergefiedt, wod Webarf Buder und
1 bis 2 Gilafiea Dolafies, in biz man
einige Tropfen Eitronenfaft gemifdt Hal.
Dann fommt eine Teigbede barliber,

FelldieMufterm Wrifdet Gorn”
oitd om bewm Webren mid bem Weibiifen

rondergeiefin und fein gechelidt, Daan
ommd ein geeflepperied Gi, eine Balbe
Taffe Dehl, etivad peidmolgene Butter
und Sals. Teeldffelmeife wird bie Maffe
in Deifie Vutter geqeben, tmad flady ge-
brildt, qofbgeld gebraten und bann mit
aehadire Peterfifie beffeent au THH ger
gt ben,

Mufftfded Rindjleifd Mup
tinem berben Stiid Windfleif@ von ber
Reale [dmeidet mon handgrofe Sdiciben
ton ber Dide eines fyingerd, Mopft mit
ben Wiiden bed Hodmefferd unb beflrent
fie mit Pheffer und Saly, legh fie i1 eine
Raflecolle, aibt einfige nufgrofhe Stiide |
Butter, tinc Sdidl arobathadter Hiviis
befn bagu, qifit ein Weinglad anten Eifig |
und foviel Waller baranf, daf 63 woel
Ninacr breld fiber ben "i'rlH:i deiben ficht,
febit o8 in Ben Bratofrn unb 15Hl alies
fommen, gut gugebed!, 2 B3 2% Slunden
bampfin. Sollit dle Souce nid feimig
penug fein, mufi efiwvad in BuMer gar
qebiinfieted Tehl bagu periifel werden,

Saourrampferfauce. 3§ Bfund
peclefener, qut gewafdienee Sauerampfer
with in Salsmwaffer gefodt, pehadt und
mit etwad Butler, Pieffer, Juder und
einem Lojfel Briihe bid jum RKodgead ge
riifiet. Dann aibl mon bdifen Brei ju
tiner lidtbraunen Sauce aud Brilhe mit
TRehleinbrenne unb gieht alles auleh! mit
poel in Weikoein perquirllen Eidoitern
ab.

RafeTauce % Tfund Parmefan
tife ober Galb Sdoeijers halb Parmelans
tife ober frofen aufbeivabrie Staferefte
iverben fein gericben, Won e
AReHT in 2 Ungen gerlaflens Butter madt |
man ¢ine Gefle Einbrenne, pertod
Waffer ober heller Briihe ju tbaer Sauce, | !
falat vorfidtia, fiigt ehwad toeifien Pieffer |
bagu,
Caennepfeffer, 1Rt aled elnmal auf-
lodien, alehi bie Sauee mit einzm oers
ouierlfen Eivotter ab unb Fiilt fie fiber in
Sdeiten. ober Halften gefdinitiens, Hart
gefadie @iee,

Calatmadd. m Salal rafld an-
machen gu fEnnen, tann man tine Sauce
im Borrat bereifen, bie unier bem Namen |
Salatmodé belannt ifl. Tan ferdriidt
gioei aelochte Gidobler, clibet fie mit bice
Ehifin Provengerdl au Mus, filat nod
bier Eqloffel Oel, bret Qofel Effig un b |
pectleinecten ©dnitilond) bingu, fudf bad
Banje in eine Flafde unb vermahel fie an |
einem filhlen Orte. |

Salab Dreeffing” 2 "‘ednffrf'
Senf, 4 Teelbffel Saly, § Teoldffel Pief- |
fee, 4 Gier, § Taffe Gifig und 3 Taffe
Dl Senf, Saly und Pheffer wirh ge- |
eiifel, bann bie Gier Gingugefligt, nadbem |
man fie qut gefthlagen bot. Gifig und el
mitd im Wafferbadb beil gemodd, banis
aitf bad Gigemenge aeaofien, md Waifer
badb gucitdptlan und qelodit, Bis 2 bid
witb. Sobann ldft man & ablihlen unb
tut ¢8 gum Wufbeiwabren in tin bebedics
@efiif. So fann man ¢ Woden lang
Galten.

Jnbian Melifh 1 Quarl feine
athadies Beiftraut, 2 Duart qut ervas
fdene griine Tomaten, 6 arofie qariite
Pieffeefriihle (aus bemen man bdie Serne
entfeant Bat), 8 grofie lweifie Bwiekeln, FE
toith alled fein geBadtt und in cine Sdhiif
fel gegeben, 2 gelufte @Rloffel Saly bats
iber geflrent und Hi# gum nidflen Tape
fh?m gelafien. Dann wicd bie DMaffe

tinem Siebe ablaufen pelaffen. Jn
einer Rafferole gibt man 8 Yint Efig aufll
bad freuer, f%ﬂtim Taffe Buder, 1 Teen i
[6ffel MeltensCptralt, ebenfobiel Vimt, 20

Efliffel Smffamen und Selleriefomen
Bineiny, Diedetfleren werben in ein Sids
{den gebumben, * Bat bie Mifung 25 Wis
muten lang.qefodt, fo wirh fie laltpeftefs |V
unb fiber bie @emiife gegoffen, nadbem
man ben Seleriofomen.entfant faf. Das
vouf ioith alled in Melne Glifer gL, au-
ef&eaubl und bti{tilc pefielit, ©ollie ber
aﬁil nift penug fein, fo tann man clivos
Talten, imgelodyten bagu geben,

@Gemifdter Chuinen Jroblf
grﬂntﬂ[ﬂure Wepfel, 2 riine ‘afeifcﬁfhaim

t Tomaten, 4 fleine Rolebeln,

¢ Rofinen, 15 Quart Efjig, 2 ﬁi}
lBﬁtI voll roeifien Senffomen, 2 Qﬁiﬁff:!
voll Sala, 1 FTaffe voll gefiofenen Buder
undb 2 Taffen Warina-Juder, Man ents
,cmc bie Rerne ber Rofinen und bed Phef-
o, gebe bie fein gerf@nittenan Tomalen
tnb Hioiebeln bagu forie ﬁ‘mgéudtt unbd
Werdfivy und Taffe afled cine Stunbe tos
then; blrtrt gebe man ble gefddllen wab
entternten Uepfel dagu, fode ble Majfe
fom ei® unb giehe fie in Heine, weile
Balfige @losden — Senfe ober Einmades
gladden, bie qut verfortl weehen, Died,

I

H fdn
gm.qlu el _{ &

einei
e, lawt I

Cdifee). Man [GHnetdrt bod

n Humerer in Heine

. ¢lnen gehauflen EEoffel Dbl in cinem |

TR Butter fdimkpen, gidt eine zaﬂl

o Feln uRE

fie mit | fe

bann den Réfe und time Spur [N

pectlirl of gu efner
biden Sauce. Dagn gibt man ban Humy
meeflif®, ehead Saly und Eonenne
e ffer 16ffel felngehadies Petex
fille, & Tafle m ober "Nild, Radbe

alled liber Bem %ﬂltt qui peralihet iRt
fillii man bie Daffe in dbie gut gereinigt
Dummeridhale, ficcidt fio glatf, beftven

Tiith Blogu un

fie mit geelebenes Eemined, ttaufelt etma
Bultee Welber urd badi fie bet mafige
Hige bellbraun.

Mbabaxbergelee. Die gu Wilrs
feln gefdmithens Wiaborber Bringt rnm]
in ¢ime tiefe Scilffel rnd Hberftreut die
fefbe mil vle] Griekgider, orauf ma
ﬂ! jubedt unter ein= bid goeimaligen

mriifren 1—2 Tage fleben Wt No
biefer TeiRt tmieh batn bir gegogene Suf
abarfdylittelt, die Rbeborber mit eine
Taffe Maffer unb nod clivad Auder libe:
Peuer gefeft unb weidy gevampit, mworau
blefer Safl audy wod jum anbern Beige
filgt wirp, ©Sobann wirb ex bued) ¢l
feined Sieh oder FTidldn paffiert un
longfom ju Gelee’ getodit, Wenn nitip
nod) Suder gufepen und nody Gefdymoe
Simitinbe ober Fitronen bomit fodjen)
DTle Mbobarber Tann fligliy nody 3:1
flompol! veroendet toerhon,

Rhabacher » Mormelabe. 1;1
Rurg oefdimittene Mbobarberfienagel twerd
ben mit fdwady gleid [dmer Judes berd
mifdt und fiber Mad! fieben gelafend
Wi aieht man bie Flifiatet ob, 16HE
fie jum Faben ginfodien, gibt bie @ltm:,el4
pagn unb fodyt alled, vom Feilpuntl bek
Wieherlodend an gevedined, nody fd;madq
15 Winuten auf geiu:atm Feuer. 2
©dione bide Nbadarberfii tle_mecden geq
[dalt wnd banm in fibe Stiidden ges
{@nitlen, bann mit ebenfo Im[ Fuder in)
¢ine Edviiffel getan und 1—2 Yage fefeny
Iriufu Wisbann with bak Qlanat shnd
1ealidie ,nla‘ in ttmee Meflinapfanne cun
I hibadied fFeuer qefegt unb fehr lange unb

inafam getodt; fie mifien nady bem @rd
hh* braunlidysund bid fein,

(sie::ii:,'.-mogent gut Merbefferung bon
NRagouts unb Soncen torm man fidh nad
folgutbem Wegept heeflelen, 50 RNiiffe tois
ben entlernt, abaebriibt, acldilt, — ban:

Ly Mustatbliite, 15 Mellen, 1 Uny¢
Swnfldeneen,  ednigen Pleffecloeneen, &
Yorbeerblitktern, etmad Juamer, ehiwad ge
tichenem Meerrettig und eimad Saly i
ein &efifs qepeben, mil Indendem Gffip

rtici;I'd} fiberjchiittet undb abifiblen u':fm
618 ¢& nitht mege bampjt, Wun fdiittel
man bie falte Mafle in cin Einmadglas

peri@lickt badjelte Tufibidit und laht et
brei Stunben fleben. Dann feift man be
Effig burd) und fillt iin in woblvectortic
I¥lafden, . '
Riimmel=Liguenr. Diflig Ker
aufiellerr unb bor ehlem Glilla taum ju
unferjdieiben ift folaenbed Probutts MMan
gt tin Plund oeipen Stlidpudes in 2
Pints faltem Maffer villig auf. Dane
t man biefer Lofung 1 Quart 93pro

a' it Weingeift und 25—40 Troplu
it .'lh[u gu, — O 1 Duart Rield)
toaflsr  tofrh fiber 24 lngen gectlopfic

Rimmelfocner gefdaidttl: bogu gibl mm
& Pfund '.mif-;m Rondidjudet und (ke
bieE 10—14 Tage in mormer Tempera
tue f'i en.  Pann witd ber Liguer fil-
frieet unb auf fFlafdm graogen.

14| ftbt"l‘. P el uap bergleidhen bor,
Motien pu fiigen, Sat man mwiber bisf
unangenehmen  @aite  mebhrere  litel |
Wermutlfyaut und Nufloudb ober opd ‘
b *ﬂﬁ:"‘mgr foiwie Dapfen, alled gebirri
ift febr dienlidh, Pelyme £) fopfe man g
aud, fdblage 8 bann forgfaliig in Sein
mnnh el unt beftraus eb bid mit Sopfen

h" und Horbecrmehl, falls Rampfe:

M ife rm:m n nid)l verioenbet toer
bert foll. Stm ?‘m-inmh- gehanene fien |
frahne, rnpm bmu gelegl, babe id) aue

fife pratiifd gefunber

'Infhrmnbzru bon ‘]}rnmcrll
Pien frudle ein alted Stild Yeinband. m!
'lbt:c.ru:.l an und leae ¢ anifden Pahicy
in bad Pelymex!, welded in cin leinenes
Tud gtfdlagen with. Tarauf legt wman
nod) cinige Stildden Mampfer bagn vab
padt alled tn einen moglidit fefl anfdlic!
finben Narlon ober i eipe fifte, beven
HFugen nody aufierben mit Papier bcr![tbl '
merhen, o bie Mottenplage nidt fo grof
ift, tann man ble Pelse, Wuffen ete. mmi
fo ven Sommer {iber vein Halfen, toen:
man fi¢ alle bier Todien an einen jugigen) )
{dhattigen Drt bringt, o fie gehiria aulJ'
gellopft werben milfjen,

Ein Jebr gquieed Eeftru
Mepept.  Mon tode 5—6 mittelgropd
fartoffeln, bie mon mit 2 Hanben vol] |
Dopfen in ¢in biinnes ildlein Tofe eing !
binbel, Jn einen oﬂm onen=Fopf fut ma
1 irtlmle! Galy, %, Taffe Dedl, ¥4
?dﬂr Buder unbd 1’"'l teht man haa _
flilaffer von ben' Rart feﬂl bagu. D+t
forioffeln felbft tr ibl man burd ey
&ieb, aibt fie in ben Topf unb fdifile]

biel lalted Wafler bingw

€. 9. n 8. ¥ane with beim Reiniy
gen midgl geriehen, fonbetn mehr mit ben
Sanben getnetet; file beelet Stoffe it aue)
weife Seffe anquroencen, —  wdy mollens
Sttlimpfe fwerben nur laudarm gewag
fehen, toemipftend bie erfeien Male, tre
forbeen abee velchlid) Wnivenbung guied
Sdymiexfeife und iemlich viel Soba. |

Aum Garniterentalter §Fi]dy
cber Fleifidhiffeln fie Gefelly
faflen ift Afpit in urid;nbcmu faeha
am hlibfdeflen und ausbrudsvoliften. Ml
mufl ftbods bie Suly f'ltt alf gewdfniic ]
bereiten, bamit man fie gu beliebigen ber
{diebenen  Formen mmﬁkd;m tann, 34
weldem Broede man fie fingerdid aui flad
?{n Sdilffetn ecitareen lafl, und o8 iff

fonders gu empiehicn, bie Fleijd-Gals
ezl jum aarpleren .:-{dmhen au fathern;
max exhalt badurd) bie reigenditen Bergie|
umngene Man berfept fie mit den Fards
ftoffen, toenn fie nody fliiffig fft, und QMJ

l

farbt mon flo unfdablid rof mil Cofhe
nilfe ober AMerngljaft, blau mit einige
Teopfen Er,\ﬁ‘;miﬁ‘l unb citoad Eitronen)
Fraun bued) Beigabe tiner grofie
ﬁetfpiae Sebry'd  Fleijdeytcatt, gﬂq
buzdy THabeira und grim g Spinatd
fait, ¢
Uembfefuppe 3Bu biefer feafhid
gcn ugh ‘gefunben Suppe fann man aflf
&nmmbm @3 Tamen Dauply

huf:!. in ‘@etrodit: E&uﬂzﬁuﬁ,,ﬂhﬁng,
Uiohren, Mallrlil b $8inise

@ ift
@Eambd's Preerl
und gufriedenitelenden

forten feblt.

Unbd jeber fprithende
{hmaod — biefeibe
Reinbeit feit den alfon

berjtelite:
und  Beftandieile moirde
Sie mwollen

ein aroiiied

1] Hier, ol

¢ Aropien it

Wiicae —

&8 ift 62 Nahre suriid, dafi Tund fein roufiidbervolies Dier auerft
birfelbe Wi d:l]mr v begiiglidy Meinbeit,

Since 1854"

#Etmad” tn ber Perflellung bon
thin den vollen, rumben, retdien

Gefdimad gibt, der fovielen anderen Piers

Wufmerffomfeit
i all diejen Jabren eingebalten.

et Wer mi'. gerade genug Witrge und Seben, um o8
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Peaditung der allerlegten

Merade das

Handlern.
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Rogaenbrot

Jekdmmlich und wolh(fchmeckend!

Hergeftelt and dem bejten Rogaen unter ftrenpfter
Groungenjdaften auf dem
@ebiete ber modernen BVadfunit.
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U. P. Steam Baking Co.

Unfer Rogaenbrot hat die Marfe

“TIP TOP”
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