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! Viel Mild) jum Horten; to$d fie mit 
! etwa» Hotnßurtc fämtg, lägt fu aoi- 
1 iüljltn MD gilt an D« .cue gante 

Salj, gcßcf’-etiör^-effer une gtljddie 
Seterfilie Zamft ii vergaßt man Dit 

I Rartoffelfdjetten. Rnrj
fdimtci nun Den Salat mit 

aft ct. Jüan tann tijtt fe» 
wogl mann, als .talt gcmef-fg.

T I u in e n ( c b 1 auf de u t- 
fct c 8 1t San einem (dienen wct- 

. tun Hopf.floblrabi nimmt man aOe 
glätter ab unb (teilt ben Hohl mit 
fcen Jiä-xben narb unten in (alte#. 
Iriebt .jefrljre# Salier. Damit et- 
waiite bann fid) befindende Raupen 
brrauvfnedien. bann mit (altem 
Sa’’er au*® Reucr itelleii unb Den 

apfelfinccaaiiauf. 3»5I* MoS>l gar färben, aber mdjt jerf allen 
I llttjtn oitbadnu» Setßotod reit: man 1 ‘Ol>": m"i wenn ber gobl gar iit. 

ab, fdbneilet ti in Surfe. uno meid« tut man >1- Iffctöjicl Sali bingn unb 
e* in Vs Cuart Spiel jinegjaft une '«hiebt bie itpfferogr auf bie Seite 

j ebenfoeiti Apfelwein auf, worauf man be-a C’cn#, bi# bie Sauce fertig iit.
ei glatt rügt! unb ju |«bj mit Vi Jur Saure tx-mihrt man 1 iifllui-
fjfunb feinem Jucier fdyiumig gerügt- fei Mctil mit Va Taffe (altem Sof­
ien Sigelb gibt. Iie Maße muß fff, riibrt bann 1 fi taffen de# 

! glatt gerührt werben, man gibt eine Sailer#, in ■ welchem ber floh! ge-
j |!rife Saig, etwa! abgenebene Sp- locht würbe, biiiju, fielt aut# Rener,
i fetfinenfcbale unb ben reifen Segnet last 10 Minuten foeben unb riibrt 
I des-@urtiß ju Dem leig, füllt ihn in herauf l gut gcftlagn 
| eine porgeriebtete Rorm une bädt ben fomie 2 Eßlöffel Rahm ober 1 laß- 

Auflau} bei mäßiget ©tge eine läffel ungefußte (onbenfierte Milch 
Stunde. nein. Zen Mobil fegt man in eine

tbüjfel unb gießt bie fehr bicflidjt 
aurc bariiber.

S&r unferc öauefraucn «für Mc Kin^tr

ocr btm
unb Zieh nicinee Srmut nicht fAainen.“

Za bet jilitflf 4*uriebe bie* peripiacb 
fa cofl bie Site auch noch ein Vfriftbeit 
bvrtwr unb gab ihm bie# unb fegte:

Zieft* ftfeifdien vr ernähre red» gut« 
beim bamit lannit Zu bie brri ©und,
;u Zriner ©tl’c hepbrirufgn. (fe mögen 
lieh t«rfi ii ben, wo fit wollen; bie# wirb 
Pt tont* r» nötig fein, wenn Zu felbft in 
dloi gerafft."

Mit vielem Zante fdiieb ber San 
bcrflefellr von her fluten Alten iuib non 
ihrem ©otioegen unb fliiifl ben Seg, 
ben jene ihm al# ben richtigen 1* trieb 
net batte, woblgemut fort, unb bie brei 
iebom-it ©unN- fprangen munter Nild 
vor. bald hinter ihm unb begleit litt) 
unb fpichen milrinunbrr. baren ber 
PlrfeUe eine große Rrcube Nilte 

211# ber Sbenb ,tu butt teilt begann, 
erreichte brr Reifende mit ben brei 
©utiNn ein rinßtme# Sirl#b<ui». Ni# 
auch noch in N'm großen Salbe tag. 
blr gar feilt ünbe nehmen Cu wollen 
icbiciv Tor N'tn ©atife fattb N-r Mcb 
gcr eine jungt Magd, welche bolccrne 
Oiefäßt f(heuerte, unb alo biefr Nu 
biibfcben jungen WrfeUcn erbliche, fo 
fcbiciHie ui crfchrecten unb machte ihm 
eine abwebrrnbe (DeberN-; fie roinfte 
ihm fllciehfam, .turücf tu flehen unb 
hier nicht eintut roten; ja fie öffnete r 
fibon Nu Mund tu einem Witrneuben 
Jimtf. al# bic : ine 0)(ßvng. unb Nt 
Wirt beraubtral unb ben fpäten San 
N-rer citilub, hoch ja bei ibui rintuleb 
reit, gumol er, Nu Sin. auch ein 
Megger fei.

Zein Jüngling (am rin nvgwolmi 
(ehe# Ofrfübl in Ni# ©ert. allem er War 
rimiml Nt. Nthr ©tingei unb Zurft 
unb bie Rächt War vor brr Ihre. So 
Haiti fegtr er (ich in ber Stube niebet . - 
unb feine brei ©imN- lagerten fich im 
ihn brr; unb nun brßcUte er fidt etwa# 
tu erteil. Zaratif mußte er gar nicht 
lange warten, ee laut ein große« Stiict 
Rlrifdi in einer fetten 'frühe' unb flute#
Trot Nt tu.

Zer SanhrrgefrOe aß, unb bet Wirt 
Nute fich auf bie Cfenbenl gefegt unb 
fah nt. wie c# feinem eintigrn Wahr 
fcbmccftc; benn e« war memanb von ’ 
Rrembcn weiter int ©atife.

211# mm Nt junge Mann mit feiner 
Mablgcit beinahe fertig war, Ni ging 
bie Tfirr mif, ttttb bie Sirtin trat bei 
rin. bie trug einen Teller, Ntrauf Reit 
Probe lagen, vielleicht ihr eigen Sbenb 
elfen, unb Nt Sirt (taub auf von ber 
Tauf unb rebele leife mit feiner Rrn» 

„Simfebe guten Appetit gehabt ,tn 
haben!“ "fpradt jept bie Sirtin cum 
SanN'rburfcbcn. ber feine Sctiüffrl 
ivegfchob. unb er anuvgrtele: „(«roßen 
Zaitf. ftrau Sirtin, ich hatte welchen 

.21 im wollen Wir ihm feine Sihl^f 
(ainuicr teigen," fpradi bie Sirtip. unb 
gab ihrem Timme ein Vidit in bie 
limnb „Zic $>imbe tommrn in beit 
StnlL-

.. ^di luitiifihe, Ntß meine ©imbe bei 
mir bleiben." verfehle Ntrniif ber jun» 
ge aiicbger.

.. Za# wirb ficti fmbeit." ertpfberfi; 
bie Rrau.

Zct Sirt Öffntic Jeßt ein. Rehen 
• tmiucr inNtin fr mit tHU, Siebte vor 
angiitfl. unb bl vier Nin ('lalle ging btt 
Sirtin unb trug notb immer bie brei 
Rettbrotc unb ceigte fie betmlhb ben 
Cumbin be# Rrcmben unb reigte fo 
bereu türrlangeit nueb biffm ißroieu 

i'lan trat in ein Jitmncr, ba# tont 
voller Soffen, oieiorbre, T'iiwleu, Ru 
raPiiier. 'öaflafcbc, ©irfcbfaitger u.f tv- 
baneben hingen uud. .betten. Slrirfe. 
vrnivti.11 dl liitb foldja Zinge mehr. *
womit man bie Seulc loehtlo# iiiacbt 

-Za# finb ja ggr Viele Soffen, 
fpracb verwunbert bet v ,-ü.

- ?a. man wohnt pn ; jm Salbe fc 
iinfam," erinnerte bet Sirt, 
muß fidt vorfebeti; idt Nibe midi 
Stute, Welche mit Nefeii Soffen gut 
umgeben Kinnen "

Sabrenb biefer Sorte öffnete ber 
Sirt einr dun Ir Türe unb fdirill burdi 
biefelbe voran; bie Sirtin alter warf 
ritte# ber Rettbrote auf ben '.Hoben. 
Meißebeiß fdmappte Nimidi; aber inbem 
ber €nmb ba* ißrot fraß, warf bie 
Rruu bie Titre in ba« Schloß, unb 
.'Heißebeiß war ,in ber Saffenfammer 
cingefperrt.

War fonberbar.fab e# in bem gWci 
irn äimnter aus. mir in ber Vorrat«, 
lammet einr« Rleiberbdnbler« in giner 
großen Stabt. Za waren an allen 
Sanben Weite He, bie hingen ball ber ' r 
foiibarfirii .Mleiber für Tiänner unb 
-hauen unb .hinket, »crroimbert blief 
te fidt ber WcfcQe um unb fonnte et 
gar nicht begreifen, wogu alle birfe Wr 
tvdnbrr beftimmt fein fonnlen. Zodi 
ber Sirt hatte feßon eine britte Tür 
geöffnet unb minfte bem Wrfetirn. Za 
igarf bie Sirtin ba« gweite Rettbrot 
hin; banach fdmappte Sprengaliebanb. 
unb wie er an bem Siifen fraß, ba 
iebloß fie rafch b>« Türe, unb auch ber 
gweite ©unb war gefangen.

, Rortfeyung folgt. I

Zie (Erwartung, bie Torf reu De iß 
bie Surgil. au# bet bic Rreuben ihre 
ftraft giehen.

Rechnen lernt ber IHenf* in brr 
Schule bi# gut Tollfonimenheit. nur 
nidit womit.

Huf ätbeg
Jmmi

Sichte Seife «nf meinem Simmer

Zer ScbnriXr Rt.ny. Nt reifen foT; 
Seim lautr mtb jammert febr:

C iHutter. lebet ewig wobt.
Ifuib feb idt nümtuTmebr!“
Zie Ämter weint rntfeeheb:
Za# laß ich iptbt gcfchebn.

Zu Nirfit mir; nicht fo plöhlich 
21 u# N'iner ©eimat gehn."

-C Äuttcr. nein, ich muß von hier. 
?it Ni# nicht jämmerlich!"

• -Slrin .ttinb. ich »weiß bir Rat Niftir 
Terbergen will ich bidt 
an meinem Taubenfcklage,
Tcrlvrg ich bicb. mein Minb.
4*t« bei ne Sanbertage 
(»lefunb vorüber finb."

IHcin guter Schnei ber merft fidt bic« 
unb tut. al# ging er fort.
2iabm (läglich Abiehivb unb verließ 
Sich auf ber SVutter Sott.
Zocb abenb# nach Nr («llodc 
Stellt er fich michrr ein.
Hub ritt aut einem Tode 
Juni Taubeufcblag hinein.

Za ging er. weich ein Sanberfdntit 
■)m Schlage auf nttb ab 
Hnb wartete, bi# ihm cur .Kraft 
Zie ifutter Rubeln gab.
Teint Tag war er auf Reifen.
Hnb auch in mnndicr 2iudit 
Za Nit et mit ben Sfäufeu 
Hub Rotten eine Schlacht.

ISinit hatte feine Schweflet Streit 
2>'tdit weit von feinem ©au#, 
fr hört, wie bic Tvlämpfte fdneit.
Hub gudt ginn Schlag hinan«.
Ttein Sdnieibcrleiti ergrimmte.
Ti'.uht eine Rauft mtb brobt:
Sur id) nicht in ber Rreuibe, 

och fdilügc bidi ju tot *

Allerlei fdr’s Mm.
Um hir^änb« fhncli oom 

3 i j d) g e r u i) g u befreien, 
reibe man bie ©anbe mit !einem 
Ben», fpüle in (altem Soffer üb 
und reihe fie mit Benfmehl nach.

4>

für fle tidtt.

Äarieffelllgßt.

Äon erhält eine echte, 
rote Säfchetinte baburd). 
baß man gleiche Teile Ifijeuoilrtol
unb Jirotober. tein grpulom, beu- » ber geholt gelochte Rartoffcln
IcU, mit gutem fc'riiiot^ auf ba# werben abaefc&ält unb butih Die
lorgiäUtgfle onretbt unb' fdiließitd Rartoffelpreffe getrieben: Ster (iß-
butdj ein Seipetud) treibt, wuäurct ! löffel getitbene Semmel finä mit 3
bte »idlidK olußtgfeu gutn Bdjret- 1/3 llnje Vfangcnfetl leicht ju hrciu-
beu mittel« Mielfeber brauchbar tft nen. Dann gn Den Äarlofftln ju ge*
Tiefe «ifdiung gl auch gimt ,teidi- | Den unb gu Dertühren, ferner noch m . . , . ..
neu unb «stempeln ooti Toumtvol- oiti gehäufte Eßlöffel Utebl unD ein S a u e r n f t uh P u i. Ju Die»
iengrnebrn gu venoenben, »te nadp Teelöffel Sali. JiachDem aUt« gut !cm 0"!rt,t' *“* >“> uud) »“• f« ben
her bem ^Uridunrogrß unterworfen »erarbeitet iß, metben runbe Hieße _______________________________ Sbtnb eignet, jmbtn etwaige Rleifch-

geformt unb babei Die «affe git M--------- ----------- ~~ ~ i ^btdl
Xomit eilig nicht in fau- jufammengebrüdt. jngwifcbtn bri.igl Itatloffeln, .jchneiDet tut tfleifd) in

Itge ihährunc übergeht, erbi|l man Söffet in tintm geräumigen fit m'* Soffer gu einer Zunft, folgt ..eine $. rf l, ho einen gut gewoj-
nioa ihn unb läßt itjn einige Tc'inu- Haifctopf ,um flod-en. fa. unb ünB fd,med! mit etma* milbem iMfig .erten ©eimg mn e.ntr tleinrn Jime-

läßt bie Hieße ohne Ztdel Da n fo. ob. An biefe Tunte gtht man Aepfel, bei fein, mifdjt bei bt# unter Die Hüt­
chen bi« fie alle i nad Nn tc ^öben unb 6urten unb läßt alle« wffelir unb übttgießt ba« Gkmge mit 
men. Zann nitS Set 26p- » "n üb<r ««'”«' gleichmäßigem gtuep VPtt gerguirlter. Stern, wonach ba«
Reuet genommen unb bet Zettel bar- Wfb 'tdtn. bis Die «epfti gar finb. «ruht W rom Reuet genommen 
aufgelegt; fo läßt man :ie Hlvßc '^un t'<hlet man in erroarmte^Schuf- 4gff> angerichtet werben muß. 
noch 2 Minuten gießen unb nimmt ff* an unB fonn neb-nfcer «algfar- Huchen von trodener Sem» 
fie Bonn mit bet Schaumtelle tu« tofffIn gehen. Cber man lodjt hie mtl. Man rührt einen Sttd) Suttet 
Dem SBafftr. Za« Kuafier oer.vc.ia2! R'’ttcffeln in Der Schale, l'djält fit, mjt 4 i#ig,ib unb 2 Koffein Judtr 
man Dtn nächffen Tag tu einer eile- fcßneiSet fit in Sdnibrn ünD gibt |ie eine Stile, fügt eine Heine Taffe doD 
müFefuppe. in ba« heißt @eri*i, um fie noch Da. geriebene Manotln, eine Taffe Hotin*

•ui: umgufchwenfen; Man (ann ei then, etwa« Jitronenjchale unD otn 
auch mit -etwa« Jütooenfaft ab* Saft einer 3itrone Dagu,''fowie fopiel 
(cbmeden. geriebene Semmel, Daß ei mit Dem

Ulan (djntiDe liietfchnte einen loderen Teig gibt 
unD badt ben Huchen in einer gebut» 
tetlen Rorm % Stunbe bet giemlidjet 
©ißt. ÜBarrn mit einer giemlnh Dil­
len ffleinfauce gegeffen, fchmedt et 
cbenfo gut Wie talt. SdjueiDet 
ihn (alt in fingerhide Scheiben, Die
man in einer HrpftaUldjalr aufhängt 8lnf<S unD lomalenfcbeibtn auifül* 
eingemachte, gut abgetrspßte Rrüdjte ltn, bU bie Rutin gefüllt iß. Zen 
(Reinerlauben, , Apritofen, Simen) Schluß müfftn Harloffeln bilDen. 
Darüber legt, eine Seimreme Darauf Rlöddjen oon Hunftbutter, nach Seite­
gießt unb ba« Sange fehr talt fer* hm geriebenen Haft Darauf tun. Je 
biert, fo hat man eine oorgüglicht Tsunft tochen (1>4 Stunbe) obet 
~ " 45—50 Minuten im Cfen baden.

4 Sfunl

©ammelfleifcbragput. R# 
SfunD ©ammelfleifd) ga Ragout ge» 
fehnitten, 2—3 iSfelöfget Mehl, groei 
feingeldjnittene Jwtebrln, ein parut 
Sftffettömer, Saig. Zit Rlti|d)|tude 
werben in Mehl umgecreht. im Rttl 
dngtbraten. Die Jmiebeln, Sfcfferlör* 
ner unD Saig gugefügt, Da« nötige 
SSafftr autgefuilt, einige Minuten 
auf lochen laßen, in Die HoCbfifte ge* 
ßeat.

len (0*01. irr halt (ich bann lange 
Jett dar unb unoerändert.

Soilene flieiber (innen 
nur bomt utt gongen geroaidjen wer­
ben, wenn fie ungefüttert find, ir# 
empfiehlt ft*, überhaupt nur rein­
wollene Stoffe gu waidjen, oon de­
nen man jidfer iit, baß fie echt in 
ber Ratbe find, ynm tiaidjen eig- 
ncu.ftd) am heften XIug. übe man 
gum Sojeben jdjreitct, mujjen »te 
Mleiber gut abgebürjtet und au»ge- 
ftoubt werben.

Sihäfet * Saftete (für 6 Sft* 
funen). 2*/-2 Sfunb Hattoffeln ge- 
fchält, in Salgwafier abgttod)!, 1 
SfunB beliebige» Rleifch (am beften 
fette« Suppenfltifcb, unb groar ©am- 
mtl), gelocht unb würflig gcjchnilten, 
1 Sfuiib Tomaten gehäutet, entfernt 
unb in Scheiben gefdjnitteit. Zai 
gewürfelte Rltifd) würgen (Saig, 
Sfefftr, nach Seiteben gehudte Srtri» 
ftlie ober Schnittlauch), Rartoffeln in 
Scheiben fchntiDen. c5ine gefettete 
Rotm erfi mit Harloffeln, Ntnn mit

© ebä m p f t e
fdjmänge. Recht fette Schwaiii-
fd)neioet man in Den ©elenien in

Biftrne Sfannci füllt Stüde, brüht fie mit (oditiDtm
man. um jte rein gu halten, gleich Saffrr unb roäfcht fit fpält: in tollem 
noch bem tiebraudj mit lauem (Kal- Saßet fefjr fau her ab. Run muffen 
fer, fuge etwa» ©olgojche, in ür- Die Stüde in fetter Stühe 4—5
mungelung Boba hmgu, lafje die Stunben .iüihtig lochen. Zaun nimmt 
Bluff «gleit bann heiß werben, bürjte man fie htrau« unb pußi fie nut, 
olle Sertiefungen unb Rinnen einmal fauber ab. Zie Stühe ift gu 
grunbltd) aus unb fpüle mit reinem entfetten. Durch ein Sieb gu gto-ii 
Safiet nach. Ausgenommen baoon unb mit braunem Meß! buffte© ju 
find nur »te «fernen tifannen, wel- tochen. Zie Sauce muß fef,t pit. nt 
<he gum Soden von üiertuchen und fein.
dergleichen befmumt und. Ziele SilanteS^ Sup p e n f 1 e I.

fle«ISa,!*enu. ®eri>en' IRan bereitet eint l^inbrrnnt, gier,**
T* bt",r,CUl mit au« Sütseln bereiteter ubc. 

m>t nnrm Vo|- übriggrbliebSTer Supp, uui unb 
IWr 2Ü '“in grfchnitlene 6tippen,! . d

o™ c 1 mit blätterig gefchnittenen tleiiie.^ ©urteil, etwa« ifemge'-cnittenen S.u»

traun ift, worauf man «S in die StUe"' «'“un't,fn e*M*’ I
Rtauime fchuUot. Zarauf reibt man I
die Sfanne mir einer Bpedjehwarte ~ mS°!L , ^ !
aus und mit reinem Vapter noch. ' n',, ^ü~n m“n 'ln' **ut %
6ine fo behatibtlie Tfaitnc wird ütt* 3“n^.f.n- ^llju Mehlnodetin ober ein
mer glatter und glanjender werden ; Btmul(i k
und nie etwas darinnen anßängen. HartoffcMIöße non r o-,

TrilAer er, hm unb gelochten Rartof.n »Lm reif liebes A e I nvl ^eln Iie am btf|tn ,l,84 oorber 
n P«rrretf liehe» Rein.- ,ttod,.,n « tofftIn mufi(n ctd;l

faßt die einen trüben A*h »etgro. ' fem^ groben fetn (mit»> nimmt 
Man nimmt ben Hafffciab fo fnfd,
rote möglich, am betten fofort nach 2" i^h'c I0b* Härtojir.n), Du rohen ,

. IWtl Rumoren De# Morgen- tejp! »«t»ffrln werb^ gejcholt. gewafchen, |, 
iHadjirnttaasUiue«. gitfl, ihn in-,da» «harttodnrt unb gerieben. Zann m: 
|U reinigende ©efaß und fügt etroiid *ÜII‘ man £>aiI.1Ba^t °°f! ber ^f,b' - 
falte« »aller hmgu. Zourtt fdtüt* üu,,! ab- mifchl beide Maßen, gibt p 
ttU man die ©etuße gut durch und ^.‘l- t,n ®‘- «‘»o* SK'tlth unD fl 
fpiilt fie dann mit lauwarmem SBaf- g,t,eb,nt ®*mmel, menrt man will, 
fer orrfcbicDeiitlid) nadj. Jeder triitie auf Önärr genebene Jilronenfch'Jle U 
Bot und Anflug löfl fid) bei dtefem •WJ“- fotml gleichmäßige Hloße au» | 
Wonigunflonmtel, da3 fehr roet* ift tm Teig unb locht fie in ficDenoem g 
und feine Bchrammcn heroorrufett Salgwaßer gar, nimmt fit mit 
fann. Schaumlöffel brmuS unb richtet fie

»OS Meinig«n jat>oni- -mf ttroätmter Scbüßtl an. ZaS Ho» 
f4er Matten. Zie Matten tm- t6tn ,,nri Vrobitloßei ift gerade für 
den aufgenommen; ^in der Sode- Kartoffel flößt febr anguratrn. Denn 
wanne bereitet man gute» Beifcn- Bit beanfpruchen je nach Dem
wajjer, legt die Matte hinnn und ®lchlg«talt »er bagu perroenDetrn 
leorbeitet fie mit ber Scbeuerbürfte Rartofftln etwas mehr Mehl, fo Daß. 
tüchtig auf beiden Seiten. Senn der Irtnn btt Teig beim Hodjen nicht 
Celfleef bem lauwarmen iöaßer hält, man ihn noch Durch ©ingufügtn 
nicht weicht, fo gebrauche man bei- Ban ®*W ober Mild)'ober geriebener 
ßeS. »ann wird die Matte auf ge- Semmel haltbar machen tann 
hangt wie ein Zudj und fie wird fo 
febän ausfehen wie neu.

M e t a 11 f p i 11 e n, wie fie jeßt 
•U fileidergarnttur benugl werden, 
legt man. wenn fie angelaufen find, 
ouf eine flache Unterlage und Dürftet 
ße mittel» einer nicht gu fteifen 
Würfle mit 6ilber-$uhpulcer. Zann 
Bhf4t nuut fie mit einem Tud) oder 
»enisieder ab.

IR t n brr-

(jrtcanbtuUf.
Halbfleifch in tttr Stüde unb fptde 
biefelben. Zann beträufele man bie- 
fei ben mit Jittonenfafv beftäubt ße 
mit Mehl, gebe fie in heißt Sutter, 
unb laßt fie barm % Stunde lang» 
fam braten. Alsdann gieße man ein 
Sini todjcnDeS Siaßet hmgu unD lafie 
Da» ©ange mit bem nötigen Saig un­
ter öftrrem Segießen ‘jf^tunbe to* 
cten. Man geben beim ‘Anrichten et­
wa» faure Sahnt gut Sauce.

man
Zer frobe »aiikeroiiiiinn

2Vn:t («ott Will rechte (Wunft er,verteil, 
Zen fchidl er in bie weite Welt; ** 
Zem will er feine »unN-r weifen 
Jn Terg unb TPiIb unb ström unb 

Reib

Zie Tragen, bie gu ©aufc liegen, 
ürgtiidet nicht Nt« Morgenrot.
Sie wißen nur von Hinderwiegen. 
Ton Borgen. Caß und 2iot um Srot.

Zie Tächlein von ben Tergen fptingen. 
Zie-Verehrn fdimirrcn hoch vor Kuß, 
2ba« follf ich nicht mit ihnen fingen 
äti# voller .Mehl' unb ftifdier SruftV

Zen lieben (»lott laß ich nur Wallen; 
Ter Tächlein, Verdien, bbalb unb Reib 
Unb ürb' unb ©iminel will erhalten, 
©at auch mein Sad, auf# heit' UrfteOtl

flartoffelfaiat auf ß'o I* 
ftcinifdje t. Man bringt 1 Speift.

%

2IBJ5/9IBI5J5fSJ5IBISf5I

3n
Zer 'iliaiiDrrgrfcUc

(£# lebte rtnif eine HtMtwr 
Megger#, bie nur einen etngigett Sohn 
batte, ber bereit# begonnen. Nt# ©aitb 
wert feine® Tater#"ju erlernen, al« N-t 
Tatet ihm harh. Zic Mutter ließ 
ben Sohn vollende miekwiien mit 
iaiibte ihn bann in bir Rrembe; Ni feil 
tv er drei Jahre lang reifen, fidt bie 
AJelt- befeben unb etwa# Tüchtige« 
irnußeit lernen Sie flattete den 
Sohn au«, fo gut fie tonnte, unb gnb 
ihm ihren Veilen ©mtb ininUjeii bin"' 
Rnßan.

Auf her Sbanberfdjaft fam b(t junge 
lilebgergcfeHe in einen viißlcn wnlh. 
darinnen ßl-utlHi; hdufrlcn. bic ihn an 
fielen und ihn berauben ober gar tölei 
trollten. Zer junge fflefrüe aber wehr 
tc fidi Iräflig und fein Raßan itanb ihm 
Wader bei unb Perwunbrte bie Räubei 
mit wütenden Tillen; darüber geriet 

w | ffnr Der Räuber fo in Jorn. baß er 
^ bei, .‘"«uen -raßan totfdtoß. Zer junge 
, S Mebtiet rtluZ entrann beit Räubern unb 
9W He! immer tiefer in den Ubald hinein
■ ber fehr groß war. 11 fT* kertnle fidt
■ - vöDifl und wußte nid» mehr, wo «r 

1 war. C11 Midi erplidte er von fern ein
B (leine« ©au«dien mitten in bem KÜnlbc 
B auf welche# er cuetltc. unb in ba« er 
B nachbem er angeflopft. eintrat 
S faß ein alte#, graue# Mütterlein drin.
■ nen. Ni# regle fidt nicht und bewegte
■ fid) nid» Aber ber fimgr («efelle he 
I gnnn frifcbiveg ^er Alten gu ergählen
9 Wae ihm alle« begegnet, und bat. tßnj 
S beit Weg au« Btefeiti Walbe gu geigen:

Niber Hagle er fehr um ben amten 
M Raßan, ben bic Räuber ihm erfdjofirn
■ Zn fpradt ba« alle Mütterchen:
B auch fchöitc ©anbe, fartntt Zit einen
I auefmhen unb mitnehmen. * Zabei

■ rief fie: _ Reiße beiß !"
Auf biefen Ruf trat ein großer ©unb 

1 in ba# ©a lieche ti. unb ba# Mülterlmp 
B fragte: IWefäilt Zir ber'"

-C« iß.ein fchönrr ©und." ant- 
I wartete bet Wefcllr, „aber bei meine 
I war fihöner."
fl Za rief bte Alte abermal#: 
B „SvrcngallelHtnb!" Unb ba (am wie-
■ ber ein noch größerer unb noch ftböncrrr 
I ©unb herein, unb bießSite fragte: „Wie 
I gefäUt Zir ber?"

„6r gefaßt mir recht gut," ontwor-
■ tetc ber junge Megger, „aber meiner
■ war mir halt doch noch lieber."
I Za rief bic Alte abermals: „©artig- 
I unbgefehwinbl" unb fegt fprang rin
■ gang großer unb mutiger, fehr fdfiin
■ gebauter ©unb herein. Za toevtrte ber 
I («efeiie gar nicht erß bie Rtage he«
■ Mütter lein# ab. ob biefer ihm gefalle?
I fonbern tief alsbalb: „Zen laß' ief 
I mir gefallen 1 ©erabe fo wie ber. hat 
E mein ©unb aubgefegen unb hätten fie 
I den guten Raßan nicht bot meinen Au*
I gen totgefehofien. fo fchwür' ich drauf.
I der fei ed felfm "

„3* Wifi Zir etwas fagen. mein 
I junger SBanderSmcmn," fprach die Ai*
I tc. „kg Will Zir bie btaoen ©unbe aße 
I drei f4en(en Zu mußt aber. Wenn 
1 Zu ihnen etnfi dein ®(üd banfit. auch 

an mich arme alte Saidfrau benfeti

eine»HOLDFÜST
B v

irw ficfrcii, arutfdini Sarmbiflrift 

nsfntdiciDniiö
\

uio cvv feit feines l(i, jährigen 

ftcheny^od) feine %blerntc 

gehen hiitX fmb 32l^ltfer »mit heften 

2anb, mit 'gutem /SBofmlmuS, Staff,

Dem
gl

\
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S t c i n p i I j rag 0 u t. ZieSietn* 
piljt werben gepußt, gewafchtn, ab« 
getropft und in Scheiben gefdjmtten. 
Sfon Mtbl und Tuner bereitet 
ein htßgtlbe (finbtennr, pertcxhi fie 
mit etwa« ifflaßer nebß leichter Trü­
be. gibt Die ‘flilgc nebß Saig unb et­
wa« gebodter ’fleterßlie hinein und 
läßl fie gar werben. Hurg oor dem 
Anrichten verrührt man ein ©tgelb 
mit etwas SBeißwein und gichl oa« 
Öemüft Damit ab. Man tann ftalt 
De» SBeißwein» auch etwa» Hodfma* 
Deira nehmen.

„mau
meine

nan

(9rflincric3,\ ß^amte SJZaf^incric,

t^toeine ufm. franf=

Stirn ©ätei n haben Diele 
tnt unbehagliche», (ribbelnde# ©o 
füW in der rechten g^and, das — 
namentlich, wenn man eine Arbeit

if?'a ,,al,n, ®m - Mihhttridjt non flartof* 
>,,h■■ w tonn- tr* ,omnu ftln unD Mohttüben. Man
MP«, daß die oingcr die dünne locht in Streifen grfdjnitirnt Moht* 
©ufelnabri #u fe» umipannen. und rüben in Salgwaßrr halb gat gibt 

W ««*“ »MfanS "beides Rammen 

d» »?J!aen**'«■ lann gibt man Da» nötige
Nmn al# ^tartrr-0»^. "”rt' *" 3011 “n0 ,m Sliid Suiitt daran, 
dann al# .An ater dient. gießt . einen laßentipf pofi bidet

Milch bingu unb bertreut 00t bem 
AntichUn mit gewiegter fßetrrfilic.

Segctarifches SBütgtge* 
t i 41- Man f4ält 5—1> große fän» 
etliche Atpfel unb f*neiD<t fie in 
Dide Scheiben ober in große Wür­
fel. tbenfo 5—6 gt(od)le Mohrrüben 
■nb 2—3 eingelegte Saljgurten. 
8on Mehl in Sutter bereitet man 
ei« bunltlgelbe ©inbrenne, oertexht

Sterbe, tü^e,

^cit^^alber 31t oerfaufen.
„©ab'

Senn ein Stalen am So­
len der Statine anngt, fo f4üttete 
man den Zopi nicht ftarl unb mache 
da» gletf4 au» nt*t mit bem Mei­
le» leS, da eS fonjt iec»t unanfehn- 
!•* au*hegt, fonbern man fege ben 
e*cuortopf auf einen naffrn Kappen 
und taffe ihn einige Augendhde jte- 
U*; dann wird ft» das Jleif» 
leicht ebtäfen.

einyl^fitcn 511 etta^ren oon

C. RINK & CO
1862 Halifax Street

“Fretnot’ ber greunb ber £au5frau
___ Snnkerkere ©ilfe für ieke Jen, kie felkft »dickt.

Zer nrngefafirnr Sehne, iit nicht weißer unb nicht frifchrr als 
9äf4e. kie mit „RtTtnoe" und Seife gewafeben ift „Rrrtnet" Der» 
ruhtet fett* die ictewrfte Safcharbnt und txrfürgt bic Safdtgeit 
die ©älfte. 6# reinigt leicht ohne jede* gu ßhäbtgeit.- Za# feinfte Ae« 
webe Imm mit „ctret*»- Decteilkaft behandelt Werden. Zic Wäfche 
bieAt länger fauber. fieht beßer an# und Kran Dkl leichter gereinigt Wer»

I

«
Sage mir. mit wem du dir Wige er- 

gäbtfl. unb ich werbe dir fagen. wer 
du hiß

um

REGINA SASEL
6m

Manche deute find einem nur für 
ba« banfbar, Wa# man ßdj Don ißnett 
— fchenfen läßt.

25c Der SaM k^Mrrii 8 für $2.00. Kinder Schreien -
MACH FIETCHER'S
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