Gonrad’s nener Laden.

120 und 122 Wyoming Avenue,
Die neueften Deoden in WMéinner und Knaben

Steifen und weiden Fily Giiten, Semden
Nuspaffivungen, Sandiduhen ufw.

Abfolute Sicherheit fiir Jbr Geld,

Die Fonds biefer Bant find adtfam anaelegt einyig in woblgefidherten Anleihen,
erfte Rlaffe Bonds und wertbvolem Grundeigentbum.
e unfere Anlage Selurititen find untesfucdt und befitigt werden burch den
Ber. Gtaaten Banfpritfer. Das gleide aefdab mit unferen Auleiben und collateral
Siderbelt, Diefe Bant tinnte feden Depofitor in voll, Dollar_fur Dofllar, beyahlen,
und {memer nody gut fein fur itder eime und einviertel Million Dollars,

Tnion National Bank

Ber, Staaten Depofitum,
220 Lacdtawanna Ave.

ghir Jhren Sdugling

emittel ndthig Hat, oder fit Familie, Si
it Shbml:la'wu:u :clt;:,brglnﬁeamrld;f :cl:rgxx:t e

Dr. Lange’s Lactated Tifjue Food

¢ @6 ift'nidt, wae llt;l:h[;‘gm, !;ubun waé die Wildy thut, weldes die ganze
.Cl.lﬂ“ 3%?1: 2;:&:!:: M.ttﬂr ober fdyreibt an
Drv. Lange,

815 Jefferfon Woenue,

@cranton, Pa.

@cranton, Pa.

Dag Bier von Bieren
feit fiber Dreifiig

Safren. HEE

Die hodfte Errungenfdyaft in
der Braumeifter -Kunft ift ange
nehm und idiberjeugend demon.

ftvict durd

6. Robinjon’s Sdhne
Piljener Bier

G8 ift ein wicllid) gefundes
Bier mit einem veidyen, vollen
Gefdymad, der gany fein eigen ift
—cin fehlerfreied Bier, dad Sie
nidt mebr Poftet, wie die ,,ge-
wobnliden'’ Gebraue.

Rufet 470 ,,altes” Rufet 542 ,,neues.

Qafen Sie fi Parfum umfonit jGiden.
Sdhreiben Sie heute um eine Probeflafdhe von

Ed. Pinaud’s Lilac'

Dad berilhmiefte Parfum dee MWelt, jeber Trope
~ fen fo filh, wie bie Iebende Wlume,

Fiir Tafdentud, Jimmeeluft und

s Bab, Boriliglich nadh bem RNafiven,

Der gange Wexth liegt im Parjum,

" @ie gablen nidt filr bie theure Flajde,
Die Qualitat ift wounderbar, Preid mue

T5¢, (6 Nngen), Sdiden Sie 4e filx dad
Probeflafdhen—genug {ite 50 Tafdentiider.
'ARFUMERIE ED. PINAUD

Department M. « -
ED, PINAUD BUILDING NEW YORK

DAS Gl-'lll’l\[\'ls FlNFR GUTEN

besteht oft in :hr nm ssiére. Tausende von
Frauen verwenden dic Brassiéres “Bi

Jolie,” weil sie ebenso unentbehrlich wie
ein Korset sind. Sie sind eine Stitze fiir
die Biste und geben dem Korper eine
L([endhche und von der Mode vorgeschric-

B
(BE-AN SO

BRASSIERES

sind das niedlichste und niitzlichste Klei-
dungsstuck. ur  erstklassiges Mat, erial
wir 'ltrwtl\lki—l “Walohn,” ein
uhmne“slmrs Bein von grosser l)A\uvhuﬁm

DEALERS

schen, ohne entfernt zu werden
Sic werden in allen Stilarten hergestellt
und_ wird Ihnen Ihr Lieferant eine Aus-
wahl vorzeigen. Sollte er sie nicht fihren,
80 kann er sie leicht von .uns verschaffen.
Verlangen Sie unser illustriertes Biichlein
mit Abbildungen der belicbtesten Stilarten.

BENJAMIN & JOHNES
Newar

60 Warren Street k N.

Eriunert ench -t
beim nddften Bedarf, dap die Accideny
Abtheilung des ,,Scranton Wodyenblatt”
cine der beften in ber Stadt ift.

3
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Fiir aus und Kiidye.

Weihtoblin Mild.

Der Weifitohl wird in BViertel ges
fdnitten, nur basd ‘uﬂctnoimenblgfte
pom Strunt entfernt, mit febr wenig
Maffer gargetodyt, feingewieat und
einer mweifien  Milcheinbrenne,
leicht mit Mustat gewiirat, fertig ge-
bampft. Das Wttochen mit moglichit
wenig Waffer exhilt dem Gemiife bie
natiitlidhen Salge.

Budmeigen-Puffer.

Diefer Puffer ift ausgezeiinet, ader
¢8 mufp reined Budjroeizenmehl, nicht
dad priparierte, berivendet Ierben.
Ferner muf man vorfichlig fein, wibh-
tenb ded Kodend nicht an den Topf
ftogen, fonft geht ber Puffer nicht
auf. Alfo: Gin BHalbed Pfund Pu-
berjuder wird mit fieben bid adht Gi-
botter nad) einer Seite geriihrt, daju
ein Biertelpfund Budweizenmehl, den
Gaft bon einunbeinbald Jitronen, die
fein geriebene Sdhale von einer Ji-
trone. Died alled nod) eine Biertel-
ftunde riihren, aulept die Fu fteifem
Sdnee gefdilagenen  Gimeife baju.
Gine Stunbe todhen in Pubbingform.

N. B. Dad Mehl tommt gany
langfam, nur [6ffelroeife, dagu.

@Grbbeerenbombe.

Man vermifcht ein Halbed Pint ro-
ben, mit boppelt foviel Buder bermifd)-
fden Grbbeerfaft mit einem ‘Binl itfm
Sdlagfabne, fiillt die Maffe in eine
Bombenform unb grdbt diefe in tlein
aehadted, mit 3mu Pfund Saly qut
vermifchted Gid ein und laft fie min-
beftend fiinf Stunben darin. Beim
Anridhten nimmt man die Form Be-
raud, wifdt fie qut ab und ftiirgt den
Snbalt burd) roieberfolted Klopfen auf
ein Brettchen und [aft ihn von da auf
eine Glasfdiiffel gleiten.—Man fann
ftatt bed8 Safted audh) Grdbeermart gur
Bombe vermenben. Man treibt dagu
breiviertel Juart Erbbeeren durdy ein
©ieb, gudert bad Erdbeermart nadh
Gefdymad und permengt e8 mit ber
Sdlagfahne.

Gefdmorted Odfenbhersy.

Man legt fdhon drei Tage vbor bem
@ebraud) bad Hery in halb Mildy,
Balb TWaffer ober einfadh) in Effig-
waffer. Nad) diefer Jeit hebt man €3
Berausd und trodnet e8 nad) gutem Ab-
fpiilen in lauem Waffer {dhon fauber
ab. Run fpidt man e8 mit feinen
©pedfiben und beftreut 8 Sal3,
TWadyholderpulver und etiwad Eftragon
oder ©albei. JYn einem Dbreiten
Sdmortopf it man einen guten
Gtid) Bratenfett zergehen, legt brei
Gtiide pon Mohren, etiwa jeded glied-
lang, Ddedgleihen Peterfilienwurzeln,
Porree, Sellerietnolle und wad man
fonft am Suppenmwurzeln anmwenben
will, Gine grofie Jmwiebel, in Biertel
geteilt, hebt den Gefdymad fehr. Died
fdwigt man gut braun durd) unbd legt
bann bad Herg hinein und {dmort €8,
feft gugededt, nachbem man nody etwasd
Waffer bdariibergegofien Bhat, weid).
Dann nimmt man 8 aud bem Sud
unb fteeidit bdiefen bdurd) ein Sieb.
Gtwad Buder und Gffig oder Jitro-
nenfaft wiirgt dbad8 Gange; aud) fann
man, enn man iippig fein will, bem
Beiguf nod) einige aufgequollene Ro-
finen beigeben.

Feiner Heringfalat

Brei Hevinge und ein BViertelpfund
Garbellen mwerben gemwdffert, gepuft,
entgrdtet und fein gefdhnitten. Dann
{dneibet man etwa bier bid fedhd ge-
fodte Rartoffeln, e¢in Balbed Pfund
talten Kalbdbraten, giwei Aepfel, awei
©alagurien unb etwad rote Riiben in
feine Wiirfeln, gibt bie Heringe und
©atbellen dagu, mifdt groei CRIGffel
voll Rrdutereffig, Salz undb Peffer
batunter unb laft alled einige Feit
burdjzichen. Gin gefodited Eigeld
wird bierauf durd) ein Sieb geftridhen,
mit einem roben gut .geriihrt, dann
einen  RKaffeeldffel boll Senf, etwad
Buder, die gervdfferte und durdy ein
Sieb geftridene Heringdmild) Hinguge-
fiigt unb etia 3weiunbdeinbhald Unzen
Olivendl unter ftetem Riihren dbazu
getropft. Bulept gibt man nody et-
a3 rote Riibenfaft, teingehadte Wal-
niiffe und ein Halbed Pint Rahm ba-
runter und mifht ben Salat gut mit
der Sauce. Gr muf rvedt faftig fein
und einen angenehmen, milben Ge-
dmad Baben. TMan ridtet ihn exs
Bobt in einer Glad{diiffel an und vers
fert ihn furg bor bem Gebraud).—
ter Mildheringe [aht man pierund-
g wangig Stunbden waffern, bann wird
te Haut abgezogen, bie Heringe ent-
gritet und in teine Stiide gefdhnit-
fen, brei grofie gefodite Kartoffeln, ein
Biertelpfund Kalbdbraten ober Hiih-
nerfleifd, gwei grofe Jiiebeln, 3roei
tote mm, gwei Bart getodite Gier
toerden mit ben Heringen jufammen
gang fein gehadt, nad)y Belieben audy
eine fleine Gurfe. Dad3 Gange qibt
man bann in eine Sdiiffel, vermifdht
e8 mit vier GRIGffeln Salatdl, drei
GRIBffeln Weineffia, der mit Gifia
perricbenen MilH der Heringe, Ddrei
Biertel Taffe Kapern, ridhte ben Sa-
lat, ber weber 3u biinn, nod ju troden
fein barf, auf einer langlichen Shiif-
fel an und garniert mit entfernten,
Balbierten Oliven, in Biectel gefchnib
tenen, Barigetochten Giern und Salat-
Bergen.
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2. Setedatutels

Pflege von Jimmerpflans
jen.

Gute Refultate in der Jimmerpflan=
genpflege wird man ftetds port erhal-
ten, wo die Wobnungen an und fiic
fid {dhon gewiffe BVorziige aufmweifen,
gum Beifpiel die Lage ber Fenfter aur
©onne, hobe Fenfter mit guten Liif-
tung8miglichteiten, vorteilhafte Heiz
ung und dann die Art der Hinftlichen
Beleudtung. Am jdhadlichjten fiir die
Pflangenpilege ift Gaslidht, durch die
Bilbung {dyadlicher Verbrennungdgafe,
die fid) der Jimmerluft beimifchen,
weit befler ift gerwbbhnliches Lampen-
licht, am roenigften fhadlich elettrijches
Lidht.

Bur Heigung find eiferne Defen,
die ploglidh ftarte Hige entwideln und
ebenfo fchnell ertalten, nicht gu empfeh-
len, beffer find afle anbderen Heizun-
aen, fobald man bdie Borfidht braudht,
flache Schalen mit Waffer im Jimmer
aufauftellen, beren Waffer verdunitet,
ober tenn ber Pflangenpfleger fleifig
bie Gpriibfprige braudht, um fiix
Quftfeudhtigteit gu forgen. Die un:
giinftige Fenfterlage jur Sonne Iaft
fich durd) Pfleae bon Schattenpflangen
audgleidhen. SKulturfehler laffen fich
aber nur befeitigen durd) en!fprechende
Belehrung. Hier ijt ald erfter und
bauptfadlichfter Sulturfehler ju nen-
nen, daf den Pflanzen ju grofe Waf-
fermengen gercicht werden, bie fie wur
geltrant madien. G8 ift durdhaud
nidht iiberivicben au fagen, dafy die
weitaud gropte Mehraahl allse Jim
merpflangen dirett ertrdantt witd, nur
ein gan geringer Bruchleil geht durd)
Bertrodnen ein.

Wenig Beacdhtung findet audy Ddie
nidht Jnnehaltung der richtigen Ber
pflanggeit. fie fdhafft timmernbe
Pflanzen oder bringt fie jum Abfter-
ben. Reine Pflange foll in der Rube-
geit pertopft werden, fondern nur
bann, rwenn fie fich au neuem Wachs-
tum anfdjidt. Aud) Crdart und Erd-
mifdung, Berroendung ju grofier oder
au tleiner Topfe find nicht ohne Ein-
bufe auf bad Gedeifen der Fimmer-
pflangen. 3n ju grofen Topfen ver-
fauert bie Erde, die Wurgeln tonnen
fie nicht geniigend fdhnell durchziehen.
Beffer ift e3 alfo, tleinere Topfe ald
3u grofe gu rghmen und lieber dfter
au verpflangen.’

Beim Berpflangen follen bie Ge-
wadfe nidht 3u Hoch und nidht gu tief
in die Grbe fommen, fie find nidht tie-
fer und nicht Hober u fegen, ald bah
gerade bie oberen Wurzeln nod) mit
Grde bededt find. Weiter ift ju be=
achten, dafj ber Stamm der Pflange
in die Mitte ded Topfed u ftehen
fommt, damit eine allfeitig gleidhma-
fige  Wurjelentwidlung  ftattfinden
tann.

Audy foll ber Topf nidht bid Fumr
Rand mit Crbe gefiillt fein, fon-
dern e8 ift bafiir ju forgen, bR ein

flener Raum 3wifdhen Topf-
rand und Grde freibleibt jur Auf-
nahme ded GieBwaferd. Giefwafjer
gibt man nur bei einigen Ivenigen
Bimmerpflangen in ber Jeit ihrer
ftactiten Begetation in den Unterfaf,
in der Megel giefit man die Pflanze
auf die Topferde und entfernt basd im
Unterfaf durd) den Ballen gelaufene
Waffer. Kalted Giefmwaffer ift nie gu
berienden, e8 foll mwenigftend Tuft-
mwarm fein.

Weit verbreitet ift die Unficht, dah
trante Jimmerpflangen durd) Dung-
gaben tvieder gu iippiger Begetation
gebradht werden fonnen. E3 ift bie-
fed grunbfalfd. Dunggaben find nur
gang gefunden Pflangen jutrdglidh,
bie in voller Begetationdtraft ftehen,
allen anberen find fie dirett fdhadlid.

Jimmerpalmen

Da Palmen eine Rubegeit iiber
Winter durdymadhen, bie bid in den
MNary Binein dauert, fo erfolgt die
Berpflangung im ruﬁabt Junge | 1o
Palmen feht man jeded Friibjahe um,
altere etiwa alle vier Jahre. Dad Um-
pflangen ift, wenn 8 nidht von fun-
diger Hand erfolgt, immer mit einem
gewiffen  Rifito  verbunben. Beim
Berpflangen ift auf mogliche Wurzel-
fdjonung dad qriofte Gemidht au legen,
nur bie wirtlid) fdledten Wurzeln
miiffen entfernt twerden. Die ausge-
faugte alte Grde, roelde fid) befonbders
im oberen und mittleren Feil b8 Bal
Iend findet, erfeht man burd) neue.
Diefe befteht bei alten Palmen aus
gleidyen Teilen Holgerde mit Sand und
Miftbecterde, der nod) etwas alter,
beritierter Qehm beigemifdht roerden
tann.

Jiingeren Palmen gibt man bor-
wiegend Walberde mit Sand ge-
mifdgt. Die Grbe ird beim Ber-
pflangen gut angebriidt. — Gelbe
©pipen betommen alle dlteren Pal-
menblatter, fie find mit einer {Harfen
Sdhere abaufdpndbm Grft wenn dag
Blatt gar ju unfdin gcmorhcn ift,
entfernt man e3 bi8 auf einen etwa
fingerlangen Blattitielteil, der erft {pd-
fer, wenn er abgeftorben ift, befeitigt
wird.

Die Anivefenbeit von Regentviir-
mern geigt fid) durd) fleine, Priim-
lige Grdbaufden auf der DOberflade
der Topferbe. Hier Bilft eine diinne
Abfodung von SRaftanienbiilfen ober
fin tiidtiges, burdibringended Gliefen
von einbunbdert Grad warmem Wafjer.
Beibe Mittel treiben den Wurm nady
oben, 1o er abgelefen wird,

Gingemadte rote Ritben.

Die roten Riiben [Aft man fodjen,
bi8 fie polljtdindig iweid) find, dann
werden fie abgefdydlt, bezw. die Haut
wird abgegogen, und bie Riiben in
feine Sdeiben gefchnitten. Man gieht
beften gefochten weifen Gffig dariiber,
fiigt brei Stiide Buder bingu, Lor:
beerblatt, etwad Teerrettig, ein ie:
nig griinen Jngiver, einige gange Nel
fen und cin paar Pleffertorner. Die
Riiben miiffen vollftanbig luftdidt ver-
fdloffen und an einem duntlen Orl
aufbervahrt werden.

Nup-Litor.

NAuf bdreifig im Juli gepfliicdte
Riiffe redhnet man ca. 30 Geiviirznel-
ten, etwad Jimmt und 1—1} Puart
Sognat; nad) Belicben aud) 3 Unze
Jngwer. Died alled wird in eine
Flafde gegeben, mebrere Wodjen lang
an einen marmen Ort geftellt und
baufig aefdhiittelt. Nady biefer Jeil
gieBt man bie Fliiffigleit miglicdhit
tlar ab, filtriert fie und verfiift fie
mit einem Juder-Syrup, der aud 2
Pfund Buder und 1 Pint Waffer ber-
eftellt wird. Dann wird fie nodmald
?i[mm und {dlieglich in Flafden ges
fiilt. Diefer Lifor ift portrefflich,
follte aber einige Wodjen ftehen gelaf+
fen erben bebor man ihn beniigt.

Weintrauben-Gelee.

Die Trauben merden abgepfliidt,
abgemwafden und auf Sieben abtropfen
laffen. Dann qibt man fie in einen
glafiecten oder emaillierten Topf, in
mweldem nidyt8 Fettiged vorber. getodt
mworden ift, unb laft fie langfam Beify
mwerben, bi3 der Saft heraudgefloffen
ift; man tann fie, um died gu befdhleu-
nigen, mit einem reinen Kartoffelftam-
pfer quet{dhen. Dann [dft man den
Saft durd) Cheefe Cloth laufen und
recdnet auf jede Taffe Saft eine Taffe
Buder. Den Sajt gibt man in ben
FTopf toieder aufd Feuer und Iaft
jmwangig Minuten tocdhen, den Juder
erhit man mittlerioeife im Badofen,
fiigt ihn dann jum Saft und lift ju-
fammen nodymald auffodhen. Dann
in fauber gereinigte, trodene Gldfer
fiillen, erfalten laffen und mit fliiffi-
gem Paraffin ober mit Dedeln ver-
{chliegen.

Yndian Relifh.

Gin Puart feingehadted Weiftraut,
3mei Buart qut geroafdene griine To-
maten, fecdh3 qrofie griine Pfefferfriichte
(aud denen man bie Serne entfernt
hat), drei grofe roeifie Bmwiebeln. €8
wird alled fein gehadt und in eine
Sdiiffel gegeben, iei gehaufte EHIf-
fel ©al3 dariiber geftreut und bid um
nadyften Tage ftehen gelaffen. Dann
witd bie Mafje auf einem Siebe ab-
laufen gelaffen. Jn einer Kafferolle

ibt man drei Pint Cffig auf dad

euer, fiigt eine Taffe Buder, elnm

A DTS 1 e vt
Wenn Sie ermiidet
und durftig find
fo beflellen Sie eine Flafde Ste maier's

Goldene Medaille

Bicr, Sein reine, perlende, jufricdens
firllende Gute vertreidt Gehirnermiidung
und RNuelelnerjlafung.

Berlangt ¢6 fmmer  fehet nadh bem
Ramen auf der Flafdhe,

Stegmaier Brau Eo.
Beide Telephone,

W, F. Kiefel,
Baffage: Notariatd= und Banls
Gefddft, Fener-Berfiderung.
| @tablirt 1859, ]
318 Yadawanna Ave., Scranton, Pa.

ifstarten jeder Dampferlinie nad und
" v'o:- l‘ll lnz'ﬁoﬂm s,
Bermigen fowie n efntaf
ol ten, Teflamente wyw, audaefertigh,
l(l te Glaaten Relfepaffe deforgt,
Peldfendbungen nady allen TWelttheilen.
Berfauf von Diufern und Bauplpen,

Gebriider Sdener's
,Rehftone
Brod, Crider und
Gafed Biiderei,

313, 345 und 347 Broo! Strafe,
gegenitber der Kuopf.Fabrif,
Sitd Scranton.

At
Meivelbergy.

NReftaurations
A la Carte, Table d’hote
von 12—2 Uhr Nadymittags

Ymportivte und biefige Bieve, Feine iquor: au
@igarren, Separate Gefelidafteyimmer

Wlbect Jente, Eigentn.
206—210 Penn Woenua

Lohmann’s,
828:326 Spruce Stran
#CElub* Fritpjtird.
Dinner nnb Rnuimanu'l Yund
Ala Gam lmnm
Theater Gefelljdiaften Spegtalita
Bedi

Teeloffel ‘Jhllm:@glm!t
immt, 3ei CRIGFel Genﬂamen und
el!mefamen binein. Die lepteren

mwerben in ein Sdddjen gebunben. Hat

die Mifdung fiinfundzwangig Minu-
ten lang gefodit, fo mwird fie talt ge-
ftelit unb iiber die Gemiife gegoffen,
nadydem man den Selleriefamen ent-
fernt bat. Darauf wird alled in Heine
®lifer gefiillt, gugefdraubt und bei

Seite geftellt. Sollte ber Effig nidyt

genug fein, fo fann man etwad tal-

ten, ungefodhten dagu geben.
Apfelgelee.

1) Siiuerlidye, mohlfdymedende Aepfel
mwetden ungefdyilt in Stiide gefdnit-
ten, in einem emaillierten Seffel, be-
bedt mit Waffer aufgefept, und lang-
fam ge!od;t bi8 die Wepfel rotlid) aus-
feben. Dann gibt man fie auf einen
mutd;{d;la? lafgt ben Saft ablaufen,
und giept ihn dann dburd) einen Gelee-
bcutel fdhiittet ihn dann mwieber in den

?el weldyer ingiifden gut audge-

den ward, und [aft den Saft eine

Balbe Stunbe foden. Dann mift

man ihn und gibt ju jebem Pint Saft

ein Pfund Juder und den Saft einer

Balben Jitrone; biefed wird gehn Mi-

nuten rafd Fufammengetodt, S!)u

Saft von Aepfeln, in fladen Gefdjir-

ten gefodht, ohne dad geringfte Teil-

den Suder, madyt dad toftlichfte, fdhim-
mernde Gelee; rote epfel geben bem

Gelee die Farbe und RKlarheit von

Claret Wein, wihrend dad vom Hellen

Obft wie Bernftein ausfieht. Cider,

ofne vorberige Gabrung, todht man in

fladyen, niedrigen Sehalen gu Gelee.

2) Drei Pfund Saft, dbret Pfunt
Buder, ein Halbed Wafferglad Rbein
wein, bie Sdale einer guten Ritrone.
Man nehme womdglid) Pigions, fonij!
anbere feine faftige Uepfel, und mwar
ebe fie vollig reif geroorden finb, reibe
fie mit einem Tudje ab, ftedhe Stenge!
und Blumen beraus, fd;nnbe fie un
:{Qaﬂ in bier Teile und fodje fie

t TWaffer bededt, gar. Darnad
flelle man bie Uepfel bierunbzmwanzia
Gtunden bin, fdiitte fie in einen dagu
verfertigten, leinenen Beutel, ber je-
bod) auvor audgetodht unb toieber
troden fein muf, und laffe ben Saft
n ein foubered Gefdjicr flieken. Dann
toitd berfelbe mit dem Juder und bei
I:atmm Hingutun von Wein und Ii-

onenfaft fo lange eingetodit, bis
einige Tropfen erfaltet, did getworben
find. Den einge!odp!en Gaft fiille
man in ein erarmied Glad und ver-
binde bag Glas mit luftbidtem Perga-
mientpapier,

George 3. Rojar, Eigenthlimer,

Hootel Belmont,*

sadawanns u, Adams Avenues,

n nddRer Ribe des Lanrel Ltuie und ves
fadawanna Bahnvotes,

@ebr. llngcl, Eigenthltmer.
Das Dotel wiry nQ llnpllnr- Plane geo
it Bm Rige, luftige Jtmmer, muu
Bedienung,

Die beflen hiefigen und importivien
m llb prima Gigarven, Ebentalle an

Briu’’ aus Baden, Taf L
e Dislnds v Deatigen Ratirt.

Henry HSorn’s
NMeftaurant,

213 Peun Ave., Scranton, Pa.

Ruper '.u“m‘c:dcuum ‘-.-:. Gigarmen
werhen aud) bie mun buut

|.n |- IQI -

Mittagslun t;:l"o 25 Gentd,
m Qu llnb warmer i .
Gnu‘u-l »n la "

Jeidler Biderei Co.

Louls & Kobler, Eigenthiimer,

Deutidhe 2sackerei

210 Franflin Woenne.

2. &, Vaughan,
Gruudeigenthnm
@efauft, Wertauft,
BVermiethet,

Office, 421 Ladawanna Avenuc
Scranton, Pa

Deuticy gefprodyen.




