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$ü<$erfd)Ctu,

baft machen, aber gleich ïomtnt man in 33ertegenbeit,
too man anfangen fott. SBer greube an ber toeiten
SGSett bat unb ftct) ^ingejogen fühlt nach bem SBun«
bertanb ber 9todb 9Jtountain§, toirb mit Söegeifte®

rung nach biefem Suche greifen. ©§ toirb ihm jum
©rlebnië toerben.

©ine finnige SBeufjeit. SBênn toir einen fieben
ftranfen befugen, fo möchten toir ibm recht biet
©onne, biel greitbe unb (Ermunterung mitbringen
unb aurüdtaffen. Ünb beim 2tbf<hieb toünfdjen toir
i^m batbige ©enefung.

Stber nicht immer ift e§ möglich, Strante berföntidj
ju befudjen; biet häufiger mujf ein fdjrifitidjer ©rufe
ben 3toed erfütten. hieran eignen ficb nun bor«
aügtich bie feit einiger 3cit bom Sunftberlag
©ebr. 3«rcber in 3ürich herausgegebenen, alter«
tiebften Kärtchen mit bem Stufbrud „Die beften
Sßünfcbe a«r batbigen ©enefung", bie in 12 ber«
fcfjiebenen Stumen« unb SanbfdjaftSfufetS bortie«
gen, auf äBurtfd) auch mit f»ûffenben Sibetfbrücben
bebrudt. Sie Stärtcben ftnb in ben ißajjeterien er«
bätttich, ober too teine fotdfen borbanben, bireft bom
Sertag a» beaieben (S3runngaffe 2).

SSunfdj ftettt bie oben genannte fÇirma ben Snter«
effenten fotdie ©chüttetbecher am« ißreife bon $r. 1.—
jpro ©iiid gegen blachnabme ober Sorauêbeaabtung
bur<b bie Soft 3«-

Nebenbei ftnb aucb SSerfudje mit anberen 3te«

aef)ten für Dbomattine»<sMt gemacht toorben unb
fotgenbe Söfungen baben ft<b betoäbrt: ©rftenS tarnt
man Obomattine unb 3uder in bie tatte SDÎilch ein«
ftreuen, umrühren unb eine 3eitlang fteben taffen.
bladj mehrmalig toieberbottem Umrühren ift fie bott«
tommen getöft, aber eS bauert immerbin ettoa fünf
Minuten, bis baë ©etränf bereit ift. ©ttoaê beffer
gebt eS, toenn man Obomattine in ein toenig 2Baf«
fer aufrührt. Sem fo bereiteten Obomattine=©irub
toirb bann 3uder unb SKHIch augefebt. 3n>edmäj3ig
ift eS, bie 2flit<h borher mit Sßaffer au berbünnen
unb atoar ein Seit Süitch mit ein bis atoei Seiten
SBaffer. SaS ©etränt toirb fonft für ben ©ommer
au reich «nb i«' fabnig.

S33er ein febr tatteS ©etrünt tiebt, tann nach ber
3ubeteitung ein ©tüddjen ©i§ bertoenben. Sag
©iê muh aber autebt btnaugefügt toerben, fonft töft
fleh bie Obomattine noch tangfamer.

QebeS nach biefen berfdjiebenen 9Sorfchriften a«=
bereitete Obo»©etränt fdjmedt febr angenehm unb
toirtt, trob ber hohen Stonaentration ber btäbrftoffe,
burftftiüenb.
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Inserate in „Am Häuslichen Herd"
haben weiteste Verbreitung und

bringen daher sehr guten Erfolg!

Bücherschau

hast machen, aber gleich kommt man in Verlegenheit,
wo man anfangen soll. Wer Freude an der weiten
Welt hat und sich hingezogen fühlt nach dem Wun-
derland der Rocky Mountains, wird mit Begeifte-
rung nach diesem Buche greisen. Es wird ihm zum
Erlebnis werden.

Eine finnige Neuheit. Wenn wir einen lieben
Kranken besuchen, so möchten wir ihm recht viel
Sonne, viel Freude und Ermunterung mitbringen
und zurücklassen. Und beim Abschied wünschen wir
ihm baldige Genesung.

Aber nicht immer ist es möglich, Kranke persönlich
zu besuchen; viel häufiger mutz ein schriftlicher Grutz
den Zweck erfüllen. Hierzu eignen sich nun vor-
züglich die seit einiger Zeit vom Kunstverlag
Gebr. Zürcher in Zürich herausgegebenen, aller-
liebsten Kärtchen mit dem Aufdruck „Die besten
Wünsche zur baldigen Genesung", die in 12 ver-
schiedenen Blumen- und Landschastssujets vorlie-
gen, auf Wunsch auch mit passenden Bibelsprüchen
bedruckt. Die Kärtchen find in den Papeterien er-
hältlich, oder wo keine solchen vorhanden, direkt vom
Verlag zu beziehen (Brunngasse 2).

Wunsch stellt die oben genannte Firma den Inter-
essenten solche Schüttelbecher zum Preise von Fr. 1.—
pro Stück gegen Rachnahme oder Vorausbezahlung
durch die Post zu.

Nebenbei sind auch Versuche mit anderen Re-
zepten für Ovomaltine-Kalt gemacht worden und
folgende Lösungen haben sich bewährt: Erstens kann
man Ovomaltine und Zucker in die kalte Milch ein-
streuen, umrühren und eine Zeitlang stehen lassen.
Nach mehrmalig wiederholtem Umrühren ist sie voll-
kommen gelöst, aber es dauert immerhin etwa fünf
Minuten, bis das Getränk bereit ist. Etwas besser
geht es, wenn man Ovomaltine in ein wenig Was-
ser aufrührt. Dem so bereiteten Ovomaltine-Sirup
wird dann Zucker und Milch zugesetzt. Zweckmässig
ist es, die Milch vorher mit Wasser zu verdünnen
und zwar ein Teil Milch mit ein bis zwei Teilen
Wasser. Das Getränk wird sonst für den Sommer
zu reich und zu sahnig.

Wer ein sehr kaltes Getränk liebt, kann nach der
Zubereitung ein Stückchen Eis verwenden. Das
Eis muß aber zuletzt hinzugefügt werden, sonst löst
sich die Ovomaltine noch langsamer.

Jedes nach diesen verschiedenen Vorschriften zu-
bereitete Ovo-Getränk schmeckt sehr angenehm und
wirkt, trotz der hohen Konzentration der Nährstoffe,
durststillend.
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