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W Haufen Sie Seide

nur in erstlklassigen Fabrikaten zu billigsten Engros - Preisen, meter- und robenweise, fiir Strassen-,

Gesellschafts-, Ball- und Braut-Toileiten. Modernste Neuheiten in unerreichter Auswahl in weiss,

schwarz und farbig jeder Art. Tausende von Anerkennungsschreiben. Muster und Ware franko.,
Seidenstoff - Fabrik - Union

Rdolf Srieder & Cie., Ziirich.
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Kriftigungsmittel

Herr Dr, med. Max Stransky, Frauen- und Kinderarzl in Wien schreibt: ,Dr. Hommel’s Hae-
matogen habe ich bei memem cigenen Kinde, einem vierjahrigen schwiichlichen, durch Khachilis aniimischen
Knaben versucht, und konnle mit Vergniigen konstaliercn, dass das Kind auffallend rasch eine gesunde
Gesichtsfarbe bekam, der Appelil steigerte sich, kurz, der ganze Stoffwechsel wurde reger. Infolge dieses
giinsligen Resullates \'crwenl[ele ich das Mittel auch bei andern Patienten, und kann konslatlieren, dass

far dasselbe iiberall seine vorziiglichsten Eigenschafien enlwickeln konnte.*
- Herr Prof. Dr. Gerland in Blackburn (England): ,,Dr. Hommel’s Haemalogen ist meiner Ansicht
Klnder und Erwachse"e nach ein vorziigliches Nerven-Stirkungsmillel (brain-food) und gerade das Richlige zur Bekimpfung von
Nervenschwiiche (brain-fag), an welcher die meislen Manner der Wissenschaft zur Zeit leiden. Ich werde
unerreicht! es meinen Kollegen aufs Warmste empfehlen.*

ist 70,0 concentriertes, gereinigles Haemoglobin (D. R.-Pal. No. 81,391). Haemoglobin ist die natiirliche,
organische Eisen-Eiweissverbindung der Fleisch-Nahrungsmitlel. Geschmackszusitze : chemisch reines Glycerin
20,0. Malagawein 10,0. Preis per Flasche (250 gr) Frs. 3.25. — Dépols in allen Apotheken u. Droguerien.
Litteratur mit hunderten von arzilichen Gulachlen gratis und franko. (K-149-Z)

Dr. med. Hommel's Haematogen

nes~ Warnung vor Félschung!

Dr. Hommel’s Hacmalogen.

Man verlange ausdriicklich -

Nicolay & Co.,

Ziirich, Hanau a. M.
und Lon_dﬁ_:n E.C.

Kalbfleifdpajtetdhen (Bouchés).

Aus einem Stiidhen frijcher Butter, etwas
Mehl und der ndtigen Fleifdhbriihe bereitet man
eine glatte, weife Sauce. Wahrend diefelbe
focht, fchneidet man Refte von Kalbgbraten, ge=
fodhter Bunge ober Schinfen, und wenn moglich
eintige  Champignons in gleihmdapige, Fleine
Wiirfelchen.

Jft dic Sauce gut abgefocht und paffiert,
fo werben in einer Schiiffel einige Gigelb mit
gang wenig faltem Waffer und etwas Maggi
-qut verquirlt und die Sauce Langjam eingeriifrt.
Nachdem leptere nod) mit einer Spige Cayenne=
pfeffer und dem Saft einer Jitvone abgejdhdrft
ift, wird fie an das vorgerichtete Fleifch ge-
geben, das Gange obhne zu Fochen gleichmdpig
erhigt, und nady ugabe einer Prije gehactter
Peterfilie in  bereitgehaltene Paftetchen aus
Blitterteig gefitllt. Jow.

Sdywarjtonrzeln,

Ga. 1 Loffel Mehl rird amit 1 Liter faltem
Waifer, 1 Glas Cjfig und etwas Salz verquirlt.
Jn diefed Waffer werden jeweild nach Fertig-
werden die faubergefchabten, in halbfingerlange
und gleihmdpig dide Stabchen gejdhnittenen
Sdywargourgeln gelegt. = Nach Beendigung die-

fer  Avbeit werdent bdiefelben in dem gleidhen,

Waifer weichgetocht und auf ein Sieb geichitttet
und dann mit einer ausd einem Stitcdden frijcder
Butter, Mehl und leichter Fleijchbriihe Derge-

s\

== Kochrezepte. <=

ftellten, wmit Bitvonenjaft und etwasd Pieffer
gemiiraten Sauce iibergoffen und nody ca. 10 Mi-
nuten abgefocht, BVor dem Anvidhten wird dem
Gericht ein Stitdden frijcher Butter und ein
Gitpchen Maggi einverleibt. J.oW.

Felden mit brauner Sauce.

Der Felden wird gefchuppt, ausgenomnien,
fauber gewafdyen, mit einem Tud) gut abge=
rieben und gefalzen. Dann legt man den Fijd
auf eine mit Butter Dbeftrichene und mit etner
achactten Charlottengviebel Deftreute Platte,
ibergieft ihu mit etwas brauner, mit Rotwein
abgefodhten Sauce, und {chiebt thn in den mdpig
heigen Ofen. Nacdhdem man fich iiberzeugt hat,
daB der Fijdh gar ift (wad am Deften durch
etnent fletnen Ginjhnitt tn den Riicden gejchieht),
wird er forgfaltig Herausgehoben und ange=
richtet. Die Sauce wird noch einige Minuten
abgefocht, wonad) thr auferhalb des Feuers
ein Stiid frijcher Butter, ein Giipchen Maggi,
etivag  Bitronenfaft und eine Prije gehactter
Peterfilie einverleidt werden. Gin Teil bdiefer
Sauce wird iiber den wmit Salztartoffeln 3u
garnierenden Fifch gegoffen, der Neft in einer
Sauciere ferviert. JW.

Omelette mit Tomaten,

Sdypn veife Tomaten werden mit etwas
Salz und Pfeffer wetdygefodht, durd) ein Sied
getrieben und tn breiter Pranne unter beftandigem
Umrithren zu einem diclichen Bret eingefocht.

Irél‘#__——-—._——__ j
, buraer?
fenzourger

Gine vegelmdpig geformte Omelette, aufen
hiibjch) brdunlid), innen crémig gehalten, wird
purd) einen Ldangsichnitt pon oben gedffnet. Jn
diefe Oeffnung plaziert man einen Teil der
warmgebaltenen und im legten Augenblide mit
etwas frijcher Butter und einem Giipchen Maggi
abgejchmectten Tomatenpurée, fo daf bdiefelbe
etiwasd itber den Nand der Deffnung vorfteht.
Der Nejt des Breies wird, mit etwas Fleifd:
briibe ober ¥Waffer verdiinnt, uwm die Omelette
gegoffen. LW,

Reidcrémefuppe mit jungen Gemiifen.

Gelbriiben, Weifriiben, etwas Peterfilien:
wurgel, einige Koh(bldatter und der mleifae_'i'.elf
eines Lauditengeld werden in  gleidymipige
tleine Wiirfel gefdynitten, in Wafjer einmal
aufgefocht, auf ein Sieb gefchiittet, mit Faltem
Wajjer rafraichiert, und fodbann mit wemg
Wailer unter Jugabe von etwas Sal unbd etner
Prije geftoRenem Jucer l[angjam metd)getod)f~

Der Abjud wird einer ingmwijdjen aus emen
Griidden frijher Butter, Reigmehl und jjwa-
dyer Fleifchbrithe hergeftellten Suppe beigefiiot;
diefe nocy 10 Minuten abgefocht, pajfiert und
vor dem Anrichten mit Gigeld, Rahm und efwad
Maggi gebunden. Die Suppe wird mit den be:
reitgehaltenen Gemiifen, denen man nod efwad
griine Grbfen und fleingejchnittene griine Bolnen
beifiigt, su Tijche gegeben. LW
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