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(n unserer großen Ausstellung
werden Sie bestimmt etwas für Sie
Passendes finden.

Christen+C0 ÄG Bern
*]Märktgasse 28 Zeughausgasse IS

bewährt hei Kopfschmerzen, Migräne,
Zahnschmerzen, Nervenschmerzen, Menstruationsbeschwerden,

IN ALIEN APOTHEKEN
Apotheke HEUBERGER AG. BERN
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Garfentisché.
Garfensfühie.
Gartenschirme.
Liegestühle.
Liegebetten.

ab Fr. 36.70

ab Fr. 21.50

ab Fr. 51.—
Fr. 7.50, 83.—
Fr. 82.40, 93.70

den, die Hälfte m einer Omelettenpfanne mit
einem Löffel Fett andampfen, die Hälfte der
Spinatblätter dazugeben, über den ganzen
Pfannenboden regelmässig verteilen, die Hälfte
der Eiermasse darübergiessen, zuerst einige
Male wenden und zuletzt langsam anbraten
lassen, die Masse überschlagen und anrieh-
ten. Die zweite Hälfte auf die gleiche Weise
fertig mischen -und den 'Rest des Käses dar-
überstreuen.

Spinatomelette: 1 Kilo junge, zarte
Spinatblätter, % Löffel Salz, 2 Löffel Fett,
eine halbe Zwiebel, 4 Löffel Sbrinzkäse, 8
Eier, 8 Löffel Milch, 4 gestrichene Löffel
Mehl.

Die Spinatblätter im eigenen 'Saft weich-
dämpfen und auf einem Sieb abtropfen las-
sen. Das Mehl mit der Milch glatt rühren, 2
Löffel Käse, die Eier und 'Salz dazugeben,
alles gut vérklopfen. Die Z-wiebel fein schnei-

versagen..
wenn allgemeine Nervosität, Schlaflosigkeit, ner-
vöse Kopfschmerzen, nervöse Magens und Darm-
Störungen sich bemerkbar machen, wenn - für
das angegriffene Nervensystem einmal etwas getan
werden sollte, dann empfiehlt sich eine Kur mit

Lapidar Nr« 7
das — kein blosses Aufpeitschungsmiftel — die
überanstrengten Nerven wirklich beruhigt und so
Leistungsfähigkeit und Widerstandskraft fördert.

Nur echt in der Original-
packung
Fr. 3.— je Schachtel
Erhältlich in Apotheken
und Drogerien, wo nicht,
durch

Laptdar-Apofheke
Zizers

Wenn

die Nerven
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ln U51SSI-SN gNOlZsN /^I^SStsIlUNg
wsncisri Lis dsstîmk^ì SìvvQs iOk' Lîê
I^SSSSficlSS siki^Sri.

Ltis-'istssi4HlH T^tZ Lsk-'ri

>b< 4ii.edi
^potiiske ttcuscksek à eek^i

ttlî Illk iìtkttk

Qarwniizcbs.
(zarienstüble.
cZarienzcbirms.

î.íegsstûkîe.
tîsgsbstisn.

ob "r. 26.70

ob ^.21.50
ab kr.51.^

br. 7.20, SZ.^
?r. 32.40, ?2.70

<îsu, Äis IZs.tkts à àsr Omsisttsrlpksrms mit
sizrsin, lxiàl lV'stt suââmpksrl, «ZIs Hälkts <!er
Kpiustblättsr âssu^eben, über âsn Mnssn
vkglmsnboâsn. rsssimàssiA verteilen, âis Hàlkts
<Zer Wsrmssse àritbsrKlesss», susrst sinlKs
Mà !Vênàn unâ suletst IsnMgm gnbrstsn
lsssen, ês Masse ûbsrsoblgxà unâ anrieb-
ten. Dis sveits Kâlkts »ulk «Zis ^lsiebs tVeise
ksrtiK msàsn unâ âen N.sZt ès Käses «Zar-
bberstrsusn.

L pi n s. t o mele t t s: 1 Kilo zunZs, sarts
Kpius.tblg.ttsr, Oökks! Kà, 2 V<zài Wìtt,
às ksids Swisbsl, 4 Oökkei Sdràlcgss, 8
L!isr, 8 vökksi Mileb, 4 xsstriebsns vökksl
Msbl.

Ois Zpinstblâttsr lm eiAsben Kakt wsiob-
âmpksn unâ suk einem Kisb abtropksn las-
sen. Oss âlsbl mit àr Mileb xlàtt rükren, 2
Oökksl Käse, bis Wer unâ àts àûuxsbsn,
siies gut vsrblopksn. vie Livisbel kein sebnei-

vErsagen..
v^snn sîiysmEine dlervoiîtât, 5cklstîsîîgksit, nvr-
VÖZS !<vpf5ct,m«rz:sn, nervSzs ^îsgsn unct Vsrm-
îts^ungen sîck bsmsfkbs»' màcksn« wenn für
às snHEgrilssn« ^srvsns^xtsm Einmal sîv/as gsîan
v,srclsn soîlis. cisnn smpiîskit sick Eins i<ur miî

l.spk^s? bir. 7
cis5 — ksi'n ktossSZ ^uspsiisckìjngsmiitsl — 6iv
ûbsfsnsîfengtsn klsfven Hvîrkkîck ksk'ukigt uncj sa
l-sistungsfäklyksit uncj ^icjsfsksncêskfsit töfcisft.

psàung
ff. Z.— js 5ckscktsl
Lkksiilick in /<pc>tksk«n

cluz-ck

t.spêej3f-âpotk«!kE
I«TS«'î
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