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Deutsches Komitee für

ehrenvollett Frieden!

Vcrlin. 20. Juli. 'DaS Dnit.
sche Nationalkamitee zwecks Erlan.
gung eines ehrenvollen Friedens"'

Niitzlichc Wlilkc fiir's Hans.
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ist überall willkommen, cce Flasche
viel tatsl'ichliche Zufricdenlu'it Anmm schlechten Appetits und Freude für

Geschinäcker. Wenn Cie jemals das Vrr
nach einem dollcn, guten, bekölN.:

Bier, trinken Sie

hat einen Aufruf an die Nation

ausgearbeitet, welcher in den nach,
sten Tagen veröffentlicht werden svll
und in ivelchein die Bevöllening auf.
gefordert wird, sich um da Aaiinrr
des Reichskanzlers zwecks Erlangung
eines ehrenvollen Friedens zu scharen.
Der Reichskanzler hat in feiner gro
fern Rede im März den Grundton
für einen derartigen Frieden enge-gebe- n

dahinlautend, dafj die Gren
zen des Reiches nach dem Osten auZ.
gedehnt und eine substantielle (3a-rant-

für einen dauernden Frieden
auch von Westen her gegeben wird.
Der Aufruf ist unter, anderen unter
schrieben von dem Fürsten v. Wedel,
Gmeraladjutant des deutschen Kai

fers; Philipp Heineken, Direktor deö

Norddeutschen Llohdö; Paltl V.

Schwabach, Direktor der Bleichröder
Bank; Professor Adolph Harnack und
von vielen Professoren, Grokindu
striellen und anderen.

In Kenwcky klagen die Leute s,ber
allzuviel Regen. Haben wahrschein,
lich unser Teil mit abbekommen!

Beruft Euch bei Einkäufe aus

die .Tribüne".

Fordern uud kaufen ie

MW
,,. öerbeste Qualität ,

Spaghetti
86 Seiten groheS Nezcptcbuch.

ekiun Mfg. Co., Omaha, u. 3. A.
Eroßte Makkarouifabrik in Amerika.
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I Exkursionsraten nach dem Osten I

filier

I ILLINOIS CENTRAL R. R

M J1 ktJk& & jßpr
"""C 1 Schon lange zurück, im Jahre 1854, wurde bet

Auf vou lÄund's Vier wegen seiner Neiuheit uud

ijfji'f J Bcköuunlichkeitz begründet. Seit all diesen langen
i Jahren wurde dieser gute Ruf aufrecht erhalten

' ?i durch geübte Brauung. Reinheit und beste In
grcdienzicn. .

"M Zu haben in Klubs, Restaurant imd Schank.
' ' wirtschaften. Auch nach Ihrem Heun abgeliefert.
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Auswahl von Rundreise, und direkten Linien nach New

Fork und Boston. Abwechslungsreiche Linien nach allen öst.

5 lichen Kurorten.

Sehenswerte Ozeav, Seen und Flußfahrten.

Liberale Fahrtnnterbrechnngen.

Lassen Sie uns Ihnen helfen bei der Ausarbeitung JhreS

ReifeplaneS nach den östlichen Hauptstädten und Somn:er!ur.
5 orten. .

Fahrkarten zum täglichen Verkauf: Gültigkeit CO Tage
oder bis zum 31. Oktober. ' E

Für nähere Auskünfte und ausführliche Beschreibung wende

E man sich an die City Ticket Office, oder schreibe an S. North,
District Passenger Agent, 407 südl. 16. Straße, Omaha, Nebr.

Telephon Douglas 264.
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ter auf beiden Seilen geraten. Cind sie

braun, so wird da nötige Wasser nebst
ein wenig Fleischextrakt dazu gkgkbcn. gut
ansqkkocht, die Sauce mit gkbräuntcm
Mchl sämig gemacht und zuktzt noch et

wa Zittonknsaft hinzugetan. Gerührt
oder Salzkartosfeln sind hierzu sehr zu

empfehlen.

R a p f k u ch n. 1 Unze Hefe wird
mit ein wenig lauwarmer Milch aufge
löst; eine Tasse Milch. 12 Psund Butter
und 15 Pfund Zucker an die Wärme ge

stellt, bis e vergangen ist. Hierauf wer
den 3 Pfund IJuU in eine Cchüssd getan.
Hefe und die Flüssigkeit hinzugefügt und
eine parke Prise Salz, eine Hand voll

Rosinen, 3 Eier. Der Teig wird tüchtig
geklopst. b!S er schön" glatt ist und Blasen
wirft. Run wird ine Form mit Butter
ausgestrichen und mit dieser Masse halb
angefüllt! dann an einen lrniwarmen Ort
gestellt und leicht zugedeckt, bis noch ein

mal so hoch gegangen. Ist die Form ganz
voll, so wird sie in ziemlich heißen Ofen
getan und gebacken, wa ungesätjt 20 bis
30 Minuten dauert.

Re,pt für Waschlauge. Hirt
ein gutes Rezept für Waschlauge: Ein
Pfund Borar. ein Pfund Pottasche, in
Pfund Waschsoda und ein ,Pint Ammo
nia. Die ersten drei Zutaten werden in
einer Granite-Echüss- Blech soll nicht

benutzt werden) gemischt mit vier Quart
kochenden Wassers. Wenn e erkaltet ist,

gießt man daS Pint Ammonia hinzu und
stellt S in einen irdennen Krug zurück.'
Eine halb Tasse dieser Lauge genügt für
eine ganze Wäsche.

JohanniSbeersuppe. 1 Pfund
entstielte Johannisbeeren setzt man mit
1 Pint Wasser aufS Feuer. 2 Zwiebäcke

und etwa ganzen Zimt fugt man hin
zu und läßt daS Ganze eine halbe

Stunde kochen. Alsdann schlagt man sie

durch ein Sieb, fügt Pfund Zucker und
Z, Tasse Weißwein hinzu, legiert sie

mit 12 Gelbeiern und richtet sie, gut
gekühlt, mit Suppen Makronen an.

Silße Mired Pkckl. Man
wählt die Zutaten an Gemüsen nach Be

lieben, man kann wenig oder olle von

folgender Auswahl nehmen: Blumenkohl,
in kleine Teile zerplückt, halbgar gekocht,

abgeseiht, etwa? WeinessiA darüber, 24
Stunden stehen lassen; Wirsing, fein ge
schnitten, ebenso behandelt kleine Karot
ten, kleine Schnittbohnen. Rotkraut, Erb
sen. klein Zwiebeln. Würfel von Selle
rieknollen, kleine Maislolben etc. Nach
dem alle diese Dinge (nicht zu gar) ge

kocht, abgeseiht und nebst kleinen Gurken,
kleinen grünen Tomaten und mehreren

Stückchen grünen Ingwers in Essig ge

halten wurden, gießt man den Essig ab

und wiegt die Gemüse. Auf se 2 Pfund
1 Pfund Zucker. Die Gemüse werden,
schön in Reihenfolge,' in einen Steintops
eingelegt und zwischen jede Lage wird von

dem Zucker eingestreut, dazu Gewürze nach

Wunsch: Nelken, Nclkenpsesftr. ganzer
Zimt. So bleibt dlle. zugedeckt, 12
Stunden stehen. Dann stülpt man ein

Sieb über den Tops, gießt die Brühe ab.
die sich gebildet hat und gibt sie im Ein
machkcssel über da Feuer. Nachdem sie

dicklich eingekocht ist, wird der Syrup heiß
über die Gemüs gegossen, ein Woche sie

hen gelassen, wieder abgeschüttet, nochmals

eingekocht und übergeschüttet. Dann fort
getan. Nach 4 Wochen sind die Mized
Pickels' zum Gebrauch reif.

Rofenblatter Marmelade.
3 Unzen Rosenblätter von Centifolien läßt
man in 11 Unzen geläutertem Zucker und
dem Saft in Orang dick verkoche

dann füllt man sie in Gläser. Wenn die

Farbe zu blaß ist. kann mit Alkermessast
nachgeholfen werden. Wenn sie erkalte

werden die Gläser zugebunden und auf
bewahrt. , j

Fisch wurst. Ein starker Aal wsrd

enthäutet, gebrüht, dann die zweite Haut

abgezogen. Dann schneidet man ihn fei

nr ganzen Lange nach denBaLchf7
entgrätet ihn. bestreut ihn mit grobem

Salz und legt ihn in eine Schüssel. Wäh
rmd dessen wird daö Fleisch eineS HechtcS

zerpflückt, zerstoße und durch ein Sieb

getrieben. Dann mischt man folgendes
darunter: 13 Unzen Butter, eine Unze

aromatisches Salz. 8 Eier, 10 Unzen

entgrätete und gewässert Anchovis (in
Stücke geschnitten). Alle diese Zutaten
vnden erst ganz zart zusammen Verriß

ben, dann erst dem Hechte zugesetzt. Da
Salz wirt nun von dem Aal abgewischt
er wird sorgfästig abgetrocknett, dann mit
der Farce vollständig und gleichmäßig

Überzogen, schön in eine Serviette gehüllt
und verschnürt. Nun kocht man ihn in
einer Fischkasserolle tn halb Wein, halb
Wasser mit gehackten Kräuter, Wurzeln
Nelken, Pfeffer und Salz. Nach ein

Stunde wird d Kasserolle vom Feuer
genommen und die Aalwurst in diesem

Sud erkalten lasse. Nach dem Heraus
nehmen wird die Serviette losgebunden
ausgewaschen, die Aalwurst aufS Neue

hineingewickelt, sehr fest geschnürt und an
einem kalten, luftfrischen Ort aufbewahrt
Nach einige Tagen wird die Serviett

abgenommen, und eS kann die Aalwurst
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Nur füv öuvze Seit!

für ciae'löisjp.
Montag: ButteriniUjsiippk, Fleisch'

noquellkn, Corn'Jritlcr. Kartoffeln
mit Zwiebelsauck, klcn BiNuiX.

D t n I t t fl : Tapiotasuppe, Wiener
Roasiilaten, Spargel in Holl. Cauce.
Karwsfelbrei, ötomaineSalat, gezu
ckerte Erdbeeren.

Mittwoch: Olelschbrlihe mit Toast,
Lammbraten, voigtländische Alöße.
Tomatensalat, Pfirsichkuchen.

Dnn,rltag: Gelbe Erbsensuppe.
chwc!n:karee, grün? Bohlen. Galjtat

toffeln. Gurkensalat, Kirschenkompolt.
F r e t t a Kräutersuppe. Cea.Baß.

starictfcln, grünet Salat, Lebertimbale,
Biumoispeise.

Samstag: e, gesüll
ter Kohl. Bratkarlosseln. Rettig.Salat,
Custard.Pik.

Sonntag: Hlihnersuppe mit ReiS,
Sardellenschnittchen, KalbZniercnbraten,
Spargel in brauner Butter. Cream
Kartoffel. Kresse, rote Grütze mit
Schlagsahne.

Kleeblumen Wein. In einen

großen Steintopf rzibt man vier QuartZ
frischgkpflllckte, frischgebriihte Kleeblumen,
da, Matz gedriickt voll. Aus die Blumen
streut man vier Quart weißen Zucker und

ickt aus alle! vier Quart kochendes Was
er, dann wird der Cteintopf fest zuge

deckt. Ist das Wasser lauwarm, so hebt
man den Teckel ab und gibt zwet mit
5Kiiib und Fleisch geriebene Apfelsinen
und vrei ebenso geriebene Zitronen nebst
drei Ehlöffeln srische, kräftige Hefe !n den

Topf zu der Flüssigkeit, rührt alle etwa
zwei Minuten durcheinander, deckt den

Topf z und lätzt ihn an einem mittet

mäßig warmen Ort 24 Stunden stehen.

Nach Ablauf dieser Zeit seiht man der,
Wein durch in feines Tuch, stellt ihn drei

Tag an einen warmen Platz, seiht ihn
abermals durch, füllt ihn in ein sauberes
Holzfaß. läßt daS Spundloch offen, 'bis
d Gährung ganz nachgelassen ha:, und
zieht den Wein dann auf Flaschen.

Pfirsichrm. 12 reife Pfirsiche
tverden in zwei Hälften geteilt, geschält,
von den Steinen befreit, und durch ein
feine Sieb gestrichen. Den Brei vermischt
man mit i Pfund Zucker und 1 Unze auf
gelöster Hausenblase, stellt du Masse aufs
Ei, rührt sie vm. bis sie dick ist, versetzt
sie mit lj Quart schaumig geschlagenem
Kahm, füllt sie in ine Form und läßt sie

auf EiS erstarren. Lor dem Gebrauch
taucht man du Form einen Augenblick in
kalte Wasser, stürzt die Creme auf eine

Schüssel und garniert sie mit Baisers oder
Makronen.

Lemon Snap. Pfund Butter
und i Pfund Zucker werden zusamcn ver

rührt. 6 Unzen 'Mehl. 1 Eigelb.' 1 Tee,
lo'ffel'doll kalten Wassers und nach Ge
schmack stingehackte Zitronenschale dazu
getan. Man tropft von diesem Teig wall

nußgroß Häufchen auf ein buttcrbestriche
neS Blech und backt sie in heißem Ofen.

Da die in den Geschäften käuflichen

CrackerS. Snaps usw. in den Fabriken
mittels Walzen hergestellt werden, fs ist

S natürlich, daß d mit der Hand fertig
gestellten nicht daS glatte Aussehen der

maschimngemachten haben können. Dafür
sind sie aber appetitlicher zu essen.

Sugar Wafer. i Tasse Butter
wird mit 1 Tasse Zucker zu Creme gerie.
ben. Dazu 1 Ei, 4 Eßlöffel süßen Rahm.
11 Teelöffel Cream f Tartar und
schwach S Teelöffel Soda, einen fchwa
chen Eßlöffel voll beliebigen Extrakt. Alles
gemischt, dann soviel Mehl dazu als zum
Ausrollen nötig. Recht dünn rollen, schnell
backen.

Rote Grütze wird verschiedenartig
gemacht. Im allgemeinen ist eS also
Fruchtsaft mit Zucker, der mittels eines
CerealS verdickt wurde. Die gebräuchlichste
Frucht ist die Johannisbeere, mit oder
ohne Zusatz von Himbeeren. Zum Ver
dicken komme die verschiedensten Dinge
zur Verwendung: Jndian" oder .Corn"
Meal. Sago, Gries, Buchweizengrütze.
Reismehl etc. Hier ein Rezept, daS Ihnen
die Mengenverhältnisse bezeichnen mag.
Sie können dann bezüglich des

Ihrem eigenen Ge
schmack folge. Also: Rote Grütze: 2
Pfund Johannisbeeren preßt man auS
und kocht die ausgedrückten Hülsen mit
inem Quart Wasser auS, siebt dies durch

und kocht die Brüh mit i Pfund Buch
weizengrütze und gibt die Masse allmählich
und unter stetem Umrühren zu dem
kochenden Zucker, welchem man ine Prise
Salz und etwaS Zimt beifügt. Nachdem
eS gut durchgekocht ist. wird die Grütze in
ine mit kaltem Wasser ausgespült Por

zellai.form gegeben, die erst direkt vor dem

Servieren gestürzt wird. Man kann die

Grütze mit Vanillesauce oder mit Schlag
rahm servieren. Rote Grütze: Hierzu
nimmt man 2z Pfund Himbeeren. 2j
Pfund Johannisbeeren, & Pfund Zucker.

6 Unzen Cornstärke oder Farina, j
Quart Wasser. 4 Eiweiß. Die Johannis
been werden ebenfalls gewaschen. Beide
Sorten Früchte werden dann mit dem

Wasser aufS Feuer gefetzt und langsam
eine halb Stunde gelocht, dann durch ein

seines Sieb passiert. Der Sast muß nun
reichlich lj Quart betragen. Ein Quart
Saft wird mit dem Zucker wieder zum
Kochen gebracht, die Cornstärke wird in
dem übrigen kalten Saft aufgelöst, zu der
kochenden Flüssigkeit gegossen und unter
Rühren aufgekocht. Vom Feuer genom
men, wird schnell fester Eiweisschnee unier
die Masse gezogen und di Speist zum
Erkalten in ein mit kaltem Wasser aus
gespülte Form gefüllt. Man gibt Schlag
sahne, Vanillesauce, kalt Milch der

Sahn dazu.

Rouladen von gehackt
Rindfltifch. Da gehackte Rindfleisch
wird gepfesscrt. gesalzen und gut ver
mischt, dann hieraus Rouladen geformt,

Sede
derselbe mit inem Streifen Sar

Speck, etwa Zitronenschale und
in Scheibe Zwiebel belegt, dann über

tinander geschlagen und in steigender But

Hülse & Kiepen
Deutsche Leich enbsstatter
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auf ei langsame Feuer gestellt, vi eö

Brühe gezogen hat. dann wird daS Feuer
verstärkt, bis doS Ganze gut kocht, worauf
eS eingestellt und sofort luftdicht ver

schlössen oder versiegelt wird.

Einmacht von .Sweet
C o r n". Auf 1 Tassen von den Kolben

abgeschabtes Süßkorn eine Tasse Zucker

und eine halbe Tasse Salz. Dieses aufs
Feuer stellen (ja kein Wasser dazu tun!).
10 Minuten unter stetem Rühren, damit
ei nicht anhängt, kochen, fo daß es ziem

lich dick ist. Dann in Gläser füllen, fest

zuschrauben, mit dickem Papier umwickeln,
so daß kein Licht hinzutritt. ES hält sich

sehr gut.
Btt Gummimänteln empfiehlt

sich öfter Abwäschen mit Salmiakgeist.
Man nimmt auf ein Quart Wasser 2 3

Eßlöffel Salmiakgeist.

"Brilolttttn. 1 Pfund Kalbfleisch

und 5 Unzen Speck hackt man sein und
vermischt e mit Unz in Wasser in

geweichtem und wieder fest ausgedrücktem
Weißbrot, gibt 12 Eier nebst Pfeffe,
und Salz darunter, formt flache, runde
Küchlein, wendet sie in geschlagenem Ei
und feingcsicbten Weckkrumen und backt sie

in Butter weich und gibt sie in die Masse.

Wasch'Präparat. Für ö Cents
Salt of Tartar. Carbonate of Ammonia
und ein Packet Potafche werde durchein
ander gemengt, 4 Quart Wasser kochend

und vorsichtig ingerührt, dasselbe kann

In Flaschen aufbewahrt werden. Von die

ser Wischung gieß man ine Obertasse
voll in'S Kochwasser nebst reichlich geschab
ter Seife, die Wäsche wird 2 bi 4 Stun
den vorher eingeweicht und in daS kochende

Wasser getan, da Waschen derselben ist

nicht notwendig, alsdann läßt man sie 10
Minuten kochen, sollten sich noch schmutzige

Streifen darin befinden. waS aber nur
bei sehr schmutziger Wäsche der Fall ist)
so sind dieselben durch ine kleine Rci

bung der Hände rasch entfernt. Dies
Wäsche braucht mehrmalige kalt Epü
lung.

JohannkSbetrkuchtN. 1 Quart
frisch abgezupfte Johannisbeeren werden
mit i Pfund Zucker vermischt, zur Seite
gestellt, z Pfund fein gestoßene Mandeln
und i fei gesiebter Zucker werde mit
dem Schnee von 9 Eiweiß vermischt, die

Johannisbeeren mit der Masse vermengt,
alle in eine mit Blätterteig ausgelegte
Kuchenform eingefüllt und in mäßig hei

ßem Ofen in 3040 Minuten gebacken
' Falsch, Lach. Einige Pfund
Kalbfleisch (vom Hinteren Teile de Schle

gelS) werden gut abgehäutet, mit Salz
und Pfeffer und etwas Salpeter tinge
rieben, in eine Beize von halb Rotwein
Hid Essig, einigen Pfefferkörnern. Wach

holderbeeren, Lorbeerblatt, Rüben, Zwie
beln, Lauch, Nellen vier Tage liegen ge
lassen und dann in derselben weich ge
kocht. DaS Fleisch wird kalt in schönen

Schnitten mit einer Mayonaise serviert.
) Kirschsuppt. 1 Pfund Kirschen,
don denen man tinige tntstcint und die

Ktein zerstößt., kocht, man. Iiit eimaS

die
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15. Straße.
Nebraska.
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5 , Wir geben einen Gutschein mit jeder bei uns gekauften
Kiste Stars and Stripes" Bier, ebenso für Aufträge 'von

5 Schnäpsen und Wein.

E Sammelt sie. Sie sind wertvoll.

2 Wenn Sie 5 Bicrkoupons oder 4 Koupons von Wein oder

E Schnaps haben, schicken Sie dieselben mit $2.98 an uns, worauf
E wir Ihnen ein feine Tafelscrvice, 1776 Je Colonial Day
E Tinner Set", wert $10, vollkommen kostenfrei zusenden werden.

E Diese Waren sind garantiert.
n

Orie S. Hnlfe, Walnut 635
S.H.T.Riepen, Tyler 1102

701 südl. 16. Straße
Tel. Dougl. 1226. Omaha.

K

BOURBON
BoMed i Bond

Roggen nd Bourbo Whiskey

wird kein besserer yergestellt.

GOLDEN

'

willow SprZngs Brewing Cs.
Stars St Stripes"

I 2 Dutzend grobe Flaschen $5.50
1 5 Dutzend kleine Flaschen $5.50
2 Rabatt von $1.20 per Kiste für returnicrte leere Flaschen.

vier Gt. Gld Fontenelle Whiskey $3.25
Expreß im Voraus bezahlt.

I Henry Pollack's Liquor llouse

auS Getreide, welches in Ne

wächst, von Nebraska Farmern gezo

weShalb sollte er nicht von Be
Nebraska'Si gebraucht werden ?,

Staaten Mnnenstempel über dem

Flasche ist die Garantie der Regie
der Inhalt volle Stärke, volles

wie vier Jahre alt und unver

ÖF&Cöiiipaiisy
Willow Springs DiMery,

DistillerS, Omaha, U. S. A.

12224 Nord

Omaha,
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Zimt,' Mieback unbLemnStigen
Masser. bis das Fleisch ganz weich ist.
Dann rührt man die Suppe durch und
süßt sie nach Geschmack. Ein Schuß
Rotwein dazu verfeinert sie sehr, doch
ist er nicht unbedingt notwendig.

RohrmSbklzure.inigen. Zu
nächst bereitet man sich eine Lauge vo!
gutem Seifenpulver und Borax. Nun
scheuert man die Nohrmöbel mittels iner
scharfen Biirst ab, spült ndchdem mit
klarem Wasser nach. Sollt die von der
Sonne entstandene Bräune noch nicht ganz
verschwunden sein, so bleicht man di Mö
bel mit WasserstoffsuperozYd. Schon öl
tere Möbel frischt man am besten gleich"
mit einem Anstrich von Rohrgeslechtlac
auf.

Italien will Dmtschland den
Krieg erklären, (Fnalmi gehorchenh,
nicht dem eigenen Triebe. ', ti

Abonniert aus. duije Zeitung.
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OMAHA, NEQ.

verwendet werden. Statt du Hechtes
kann jeder andere 'Fisch verwendet werden

auch der Aal läßt sich sonstwie ersetzen,

doch ist r am geeignetsten dazu. j

Flt'ischtssk,. z Pfd. Rind
fleisch, z Pfd. Kalbfleisch, Pfd. rohen
Schinken, 4 Unzen frischenSpeck schnei-

det man in kleine Stücke, gibt sie in eine

Kasserolle, dazu Umen Butter. ej
müse, ttwa Salz und Pfeffer, und läßt
eS gut verdunsten. Dann gießt man ein!

Quart Suppe und 1 Pint Madeira dars
über und läßt eS 34 Stunden lang
fam kochen. Durch ein Leinentuch passiert)
wird die Flüssigkeit in kleinen Fläschche

aufbewahrt. Für alle Suppen oder zu

diversen Braten je inen Eßlöffel dieser

Essenz beifüge.
Mai ei zumachen.. Zur Zeiil

da der MaiS gut in Milch steht, entfernh
man die Aehren und mischt die Masse gut!

mit .Salz .durch.' Diese wird fri''Wajfr

. Tie modernste und sanitärste Vranerri im Westen.

Famllienbedarf kann bezogen werden durch Wm. Fetter. 2502 N Straße,
Süd-Omah- a, Nebr.

Telephon: Süd-Omah- So. 863, So. 868. Omaha. Doug. 4231.

Dr. E. liolovtchiner
Ch'ice 309 Ramge Gebande, 15. nd

Harney Straße.
Gegenüber dem Orpyeum Theater.

TrlrpS"n Dongla 1438.
Residenz Süd 16. Straße.
. Telephon Donglas 3985.

Sprechstunden
10 bis 12 Uhr Vormittag,. 2 "btt

5 Uhr Nachmittag?.
Omaha. Nebraska.

Gxnchslund ... I V KR wmn C4- U(c Ctft tiuglal li

DR. J. C IWERSEfl
3pcxialtt für lüinderkruilikeitari

Clfi4?4 BkuWII Vfitta AbM
Btil89l0i8tUieM. 0h,..

S1 00 Volles Quart 8 Jahre alter Whikkth
' ll der Ss

1 Fottled i, Bond Wieh. 2.00 li$ $4.00

VostsuftrZge am selben Tage ausgeführt an dem sie einlaufen.

ALEX JETES, 13. und Douglas Str Omaha
Jl
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