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3rau unb 3)<ms
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCH EN - RE2EPTE
Mill I Tr'-'n

ÜTI ©pieUrunb Sefdjâfltguttgscée.
SBenn tl)t eine Heine fiofomotioe hobt, fo

lönnt ihr ficher nod; einige ©iitmoagen ge»
Brausen. Klan macht fte aus ben inneren
Heilen oott jroei Streidjijoljfdiadjteln unb 3toat
Hebt man fie mit ben Küdfeiten aneinanber.
Kun yd)neibet itjr ben einen Heil ringsherum
türger, lafjt aber nier längere Streifen [teilen,
an ben Stellen, too bie Käber fein [ollen. 3n

jeben ber Streifen madjt ein Heines flod). Dann
fdjneibet oier ißappräber aus unb macht in jebes
ebenfalls ein flod) in ber Klitte. Klit Streif
hölgern ïônnt if>r jet;t bie Käber hinter ben
Streifen am SBagen befeftigen, roie ihr es in
in ber SIbbilbung feht. Sine gebogene Kabel
an jebent Enbe bes SBagens bient jur Äuppe»
iung. 2Benn ihr fie forgfältig macht unb fd)roar3
ober braun anmalt, [eigen biefe Heinen ©üter»
roagen [ehr IjüBfh aus.

ijiir biefen Stunnen braucht ihr eine jiemli^
tiefe, oierecfige Sc^adgtel, eine ©arnroile, etroas
§oIä unb ißappe. 3nnächft nehmt ben Dedel
ber Schachtel als Sruraten unb aus 3toei StücEen
Ù0I3 unb etroas "pappe lönnt ihr ganj leicht
bas Dach mit feinen beiben Stüt;bal!en mad)en.
Damit bas Dach ausfieht, als ob es mit

3iegeln gebecft ift, bemalt es fo, roie es bie
îtbbilbung 3eigt. Kun müht ihr fel)en, bafj eure
©arnroile feft auf ber 2Binbe fitjt, fonft Jönnt
ihr ben Eimer nicht bamit ho(h3iehen. Kehmt
i|r für bie SBinbe ein bides Stud Draht, fo
lönnt ihr ben ©riff in bie rechte gorm biegen.
Die 2Binbe geht buch bie ©arnroile hmburd)
unb burd)

_

beibe Stüfsbalfen. Der Heine Eimer
ift ein gingerlmt ober eine Heine Shadjtel.
Sefeftigt baran einen Dralfthenlel unb binbet
ein Stüd gaben baran. Das anbere Enbe
bes gabens Hebt an bie Kolle unb nun tonnt
ihr ben Sinter aufroinben unb I)erab!af[en.

(Kus Sltemäeitfhrift.) Q. Sp.

©
^iidienrejcptc.

3um gcficffett.

Spargelfuppe. Son eingemachten 3ar»
ten Spargeln fdgneibet man bie Äöpfe ab unb
legt fie in bie Suppenfhüffel. Die Spargel»
ftengel bämpft man in Sutter reht roeih,
[täubt etroas Kleïjt barüber, giefjt äBaffet ba3u,
toürjt mit Saig, Pfeffer unb etroas gleifdj»
extrait unb loht bie Suppe 1/2 Stb. Die
Spargelfpi^en foerrührt man mit 1 Sigelb, etroas
geriebenem Ääfe unb 2—3 £öffeln Ktild), bann
paffiert man bie Suppe burh sin §aarfieb
baju, inbem man bie Spargelftengel gut burd)»
prefjt.

Keisttmbale. ©utes Äalbfleifd) fdjnei»
bet man in SBürfet unb bereitet es 3U einem
feinen, roeihen Kagout mit genügenb Sauce, ber
man eine 5>anbooll oerfhnittene Shompignons
beifügt. Unterbeffen loht man 2—3 Haffen
erlefenen Keis in gleifhbrühe unb Sutter ca.
Vi Stb. Klit biefem [treidjt man eine ge»

SMB«MOKmeMBeaH®SSaHBCTRaBErS3=«

butterte, mit Srofamen ausgeftreute gorm aus,
fo bafe !" ber Klitte ein h^ter Kaum enfc»

fteht, füllt biefen mit bem g(eifd) ohne Sauce,
gibt ben. übrigen Keis barauf unb bädt bie
Speife eine gute Stunbe im Ofen. Sie roirb
geftürät unb mit ber aufgelohten Kagoutfauce
übergoffen.

Shinlen rollen als Eingangs»
f p e i f e. ©elohter, in bünne Sdgeiben ge»

fhnittener Shinten roirb jureh'tgefhnitten. .Die
Ülbfälle roiegt man fein, oermifht fie mit meid)»
gerührter Sutter, 3—4 £öffeln geriebenem
Ääfe, letroas Saig, gehadter ißeterfilie unb ei»

nigen Hropfen 3'tronenfaft. Kus biefer Klaffe
formt man Heine 2Mr[t<hen, roidelt fie je in
eine Sdjinlenfheibe unb legt bie Köllen auf
eine ©lasplatte. Klan garniert mit ©eterfilie
unb haitgetohten Eieroierteln. Ss roirb grüner
Salat baju feroiert.

SJBeifjes 3ungenfrilaffee. Sine
roeihgelohte, enthäutete 3rmge fhneibet man
in Sdjeiben. ÜIus Sutter, KleI)I, 3ungenbrühe,
etroas roeifjem 2Bein unb einigen Äapern loht
man eine gute Sauce, fügt bie 3ui9« bei,
erhitj't altes gut, 3ief)t oom geuer unb oer»
rührt bas grilaffee mit 2 Sigelb.

Sftanbelpubbing. 250 ©ramm ifluber»
3uder, 125 ©ramm gefhälte, gemahlene Ktan»
beln, ber Saft 1/2 3itrone unb 6—8 Sigelb
roerben 1/4 ®tb. gerührt, bann fügt man lang»
fam 80 ©ramm Sïtehl bei, äieht ben Sdfnee
bes Siroeif; barunter, füllt bie Klaffe in eine

gebutterte, mit ©ries ausgeftreute, gut oer»
fhliefebare gorm unb [teilt biefe 11/2—2 Stb.
in fiebenbes SBaffer. Der Ißubbing roirb ge=
ftürst unb löffelroeife mit einer SBeinfauce über»
goffen, bis er ganj feuht ift. Er.

Slams 0011t ©arnieren ber ®hüff«l"
unb platten.

„Das Kuge i|t mit", bas ift eine alte
SBahrheit, bie üielleidjt ein paarmal im 3<*h*
berüdfihtigt roirb, roenn ©äfte am Hifd) finb,
im täglichen flehen aber als thhft überflüffig
unbeachtet bleibt. Äompliäierte ©arnituren unb
Seräierungen oon falten ißlatten, Sraten, fü^en
Speifen ufro. erforbern allerbings äiemlih oiel
3eit, über beten Ktangel betanntlih febe §aus»
frau Hagt. Ss gibt aber Seräierungen ber
Speifen, bie täglih auf ben gamilientifh tom»
men, bie in ber 3^it einiger Ktinuten beroerf»

ftelligt finb, oorausgefeht, bah bie nötigen 3"=
taten oorljanben finb. 2Bir benten babei an
grüne Äräuter aller îtrt, rote Sdjnittlauh, iße»

terfilie tc., bie mannet Speife ein gefälliges
Ülusfehen geben, gifhfhüffeln garniert man
mit ipeterfilie, 3itionenfheiben unb, roenn man
es nodj beffer mähen roill, mit fmrtgefohtem
Sigelb. Kagouts unb grilaffées umlegt man
gerne mit Slätterteigcroutons. ©rohe Dienfte
leiftet bie Homate, bie bant ihrem intenfioen
Kot fih als ©arnitur oon gleifhplatten, §ors
b'oeuores, Salaten, ufro. befonbers eignet. Sra»
ten aller ülrt fieht reht appètitlih aus, roenn
gefhmorte iperljroiebelhen runb h«u gelegt
roerben. 3« nah Krt bes Sratens finb audf
ipfeffergurten, Eornihons, Äapern, Olioen, ge»
bämpfte ipilje, gebadene Äartoffelmufheln unb
Kîeerreitiçhloden gu empfehlen. Ülus Kabieshen,
gelben Küben ober Heinen 3n>röbeln laffen fih
mit fpi^em Kteffer Heine Kofen ober Slüten
fhneiben, bie fih als ©arnitur oon talten unb
roarmen gleifhfpeifen fehr hübfh ausnehmen.
Kiht oergèffen fei hier aud) ber in SÜBürfelhen
ober Sterne gefhnittene gleifhgallert unb bas
hartgelohte Ei, aus bem Äörbhen, Sheiben,
Siertel, Slumen rc. fabriziert roerben tonnen.
3nm Shluh fei baran erinnert, bah Äompott
mit gefhälten Klanbein, auserlefenen gejuderten
grühten, gefhlagenem Kahm, gejudertem, fhau»
migen Eiroeih, buntem 3^<äcr rc. garniert, be»

beutenb an appetitreijenber SBirïung geroinnt.

Seginnt bie §ausfrau einmal platten unb
Shüffeln ju oe^ieren, roirb fie immer mehr
gteube batait finben unb mit ©efhid neue,
roenig jeitraubenbe ©arnituren erfinben.

31 m a.
©

^prafetifi^c SHatf^Iagc.
©etjacfclter Seroieltenring.

Srtlärung ber Kbtflrjungen: £ fluftmafdje,
f. Kl. fefte Klafhe, St. Stäbchen.

3roei h^n« garben, 3. S. roeih ""b rofa
roerben 3U bem Seroieltenring oerroenbet. §ädel=
garn Kr. 14 eignet fih am heften. Klan arbeitet
3uerft ben Klittelftreifen mit bem rofa ©am
auf einem Knfhlag oon 13 fl. roie folgt: 1.

Keihe: 1 fl. übergehen unb 12 f. Kl. in 12 £.,
I fl. roenben. 2. Keihe: 12 f. Kl. auf 12 f.
Kl. Diefe f. Kl. greifen ftets nur in bas hintere
Klafhenglieb. Die 2. Keihe roirb roieberholt,
Bis 48 Keiften erreicht finb. Kun ift ber Streifen
3ufammen3unähen unb oben unb unten 30 be»

|ädeln. Klan arbeitet mit bem roeifjen ©arn.
1. Kunbe: 1 f. Kl. in jebe Kanbmafhe einer
rofa Keihe. 2. Kunbe: ftetsç 2 f. Kl. in 1 f. Kl.
3. Kunbe: 2 St. in 1 f. Kl. 4. Kunbe: ab»

roehfelnb 3 fl., 1 f. Kl. in bas 3toeitfolgenbe
St. — Es fieht fehr hübfh ous, roenn jebes
gamilienglieb einen anbers farbigen Seroietten»
ring hat, ber ben Sorteil hot, roafhbar 30 fein.

E. (nah Vo.)

Kunbe, gehädelte Hellermühe für Heine Ämter.

Srtlärung ber Kblü^ungen: £ fluftmafh«
f. Kl. fefte Klafhe.

Das Klobell roar aus roter 3ept)"rooIIe
hergeftellt; ber Soben hotte 211/2 3entimeter
Durhmeffer, ber untere Kanb roar. 4 3eoti»
meter h^h ont 45 3eotimeter roeit. (Die
Ktafje lönnen je nah ber ©röfje bes betref»
fenben Äopfes oeränbert roerben.) 3n ber So»
benmitte beginnt man mit einem King aus 4

fluftmafhen unb hädelt ben Soben unter ftän»
bigem 3i"iehm.en in f. Kl.; bie f. Kl. greifen
ftets burh Beibe KlafhengKeber ber oorigen
Kunbe. Klan muh bie Krbeii öfters flad) auf»
legen; roölbt fie fih 3U fehr, fo nimmt man
öfters 3U, roirb fie bagegen 3U ïraus, fo ift
roeniger oft 3U3unehmen. §at ber Soben bie
geroünfhte ©rö|e, fo hödelt man etroa 10 bis

II Keit/en roeiter, babei in gleihmähigen Kb=

ftänben fo oft abnehmenb, bah mon in ber

legten Keihe bie erforberlihe ÏBeite für ben
Kanb hat (in ber Sorlage 45 3eotimeter);
banah folgt ber 4 3eotimeter (etroa 8 Keiljen)
breite Kanb ohne 3unef)men. Oben in ber
Klitte ift 3ule|t ein K3oIlpompon an3ubringen.

O.B.
©egen aufgefprungene §aut (Äläde).

Klan beftreidjt bie aufgefprungene Stelle.
nad)bem bie §änbe gut getoafhen unb abge»
trodnet routben mit ,,3beal"=Unioerfat»Äitt.
Die fefte §aut bes Äittes läht leine geuhtig^
leit unb Unfauberleit 3Ut routtben Stelle unb
bie Sjeilung ber §aut ool^iehi fih iofh- üluher»
bent hört ber üftangenehme Shmer3 bei ge»

fprungener §aut fofort auf.

Sicheres Klittcl gegen KSarjen.

Klas habe ih nidjt fhon alles gemäht gegen
biefe fheuhliheo SBarsen! So hört man oft
Hagen. Unb bod) gibt es hierfür ein gans
einfaches Klittel. SBährenb 2—3 SBodjen roer»
ben morgens unb abenbs bie K3at3en ange»
feudjtet unb mit einem Stüd geroöhnlihem
Soba beftreiht unb reibt man nun bie KSarsen

gan3 gehörig, ohne nachher nochmals ab3U»

trodnen. Die fheuhlihen SBuhergebilbe oer»

fhroinben, ohne bah mon es oft nur bemerït.
Die K3ar3en finb leidpt übertragbar. Klan fei

besbatb oorfih'tig mit bem Keftftüd bes Soba
unb bem benüfsten Hud)e.

Frau und Haus
III>»

Spiel-^und Beschäftigungsccke.
Wenn ihr eine kleine Lokomotive habt, so

könnt ihr sicher noch einige Güterwagen ge-
brauchen. Man macht sie aus den inneren
Teilen von zwei Streichholzschachteln und zwar
klebt man sie mit den Rückseiten aneinander.
Nun schneidet ihr den einen Teil ringsherum
kürzer, Iaht aber vier längere Streifen stehen,
an den Stellen, wo die Räder sein sollen. In

jeden der Streifen macht ein kleines Loch. Dann
schneidet vier Pappräder aus und macht in jedes
ebenfalls ein Loch in der Mitte. Mit Streich-
hölzern könnt ihr jetzt die Räder hinter den
Streifen am Wagen befestigen, wie ihr es in
in der Abbildung seht. Eine gebogene Nadel
an jedem Ende des Wagens dient zur Kuppe-
lung. Wenn ihr sie sorgfältig macht und schwarz
oder braun anmalt, sehen diese kleinen Güter-
wagen sehr hübsch aus.

Für diesen Brunnen braucht ihr eine ziemlich
tief«, viereckige Schachtel, eine Garnrolle, etwas
Holz und Pappe. Zunächst nehmt den Deckel
der Schachtel als Brunnen und aus zwei Stücken
Holz und etwas Pappe könnt ihr ganz leicht
das Dach mit seinen beiden Stützbalken machen.
Damit das Dach aussieht, als ob es mit

Ziegeln gedeckt ist, bemalt es so, wie es die
Abbildung zeigt. Nun müht ihr sehen, daß eure
Garnrolle fest auf der Winde sitzt, sonst könnt
ihr den Eimer nicht damit hochziehen. Nehmt
ihr für die Winde ein dickes Stück Draht, so
könnt ihr den Griff in die rechte Form biegen.
Die Winde geht durch die Garnrolle hindurch
und durch beide Stützbalken. Der kleine Eimer
ist ein Fingerhut oder eine kleine Schachtel.
Befestigt daran einen Drahthenkel und bindet
ein Stück Faden daran. Das andere Ende
des Fadens klebt an die Rolle und nun könnt
ihr den Eimer aufwinden und herablassen.

(Aus Elternzeitschrist.) Q. 8p.

S
Küchenrezepte.

Zum Festessen.

Spargelsuppe. Von eingemachten zar-
ten Spargeln schneidet man die Köpfe ab und
legt sie in die Suppenschüssel. Die Spargel-
stengel dämpft man in Butter recht weich,
stäubt etwas Mehl darüber, gießt Wasser dazu,
würzt mit Salz, Pfeffer und etwas Fleisch-
ertrakt und kocht die Suppe r/z Std. Die
Spargelspitzen «verrührt man mit 1 Eigelb, etwas
geriebenem Käse und 2—3 Löffeln Milch, dann
passiert man die Suppe durch ein Haarsieb
dazu, indem man die Spargelstengel gut durch-
preßt.

Reis timbale. Gutes Kalbfleisch schnei-
det man in Würfel und bereitet es zu einem
feinen, weißen Ragout mit genügend Sauce, der
man eine Handvoll verschnittene Champignons
beifügt. Unterdessen kocht man 2—2 Tassen
erlesenen Reis in Fleischbrühe und Butter ca.
Vá Std. Mit diesem streicht man eine ge-

butterte, mit Brosamen ausgestreute Form aus,
so daß in der Mitte ein hohler Raum enb-

steht, füllt diesen mit dem Fleisch ohne Sauce,
gibt den übrigen Reis darauf und bäckt die
Speise eine gute Stunde im Ofen. Sie wird
gestürzt und mit der aufgekochten Ragoutsauce
übergössen.

Schinken rollen als Eingangs-
speise. Gekochter, in dünne Scheiben ge-
schnittener Schinken wird zurechtgeschnitten. Die
Abfälle wiegt man sein, vermischt sie mit weich-
gerührter Butter, 3—4 Löffeln geriebenem
Käse, etwas Salz, gehackter Petersilie und ei-
nigen Tropfen Zitronensaft. Aus dieser Masse
formt man kleine Würstchen, wickelt sie je in
eine Schinkenscheibe und legt die Rollen auf
eine Glasplatte. Man garniert mit Petersilie
und hartgekochten Eiervierteln. Es wird grüner
Salat dazu serviert.

Weißes Zunge nfrikassee. Eine
weichgekochte, enthäutete Zunge schneidet man
in Scheiben. Aus Butter, Mehl, Zungenbrühe,
etwas weißem Wein und einigen Kapern kocht
man eine gute Sauce, fügt die Zunge bei,
erhitzt alles gut, zieht vom Feuer und ver-
rührt das Frikassee mit 2 Eigelb.

Mandelpudding. 250 Gramm Puder-
zucker, 125 Gramm geschälte, gemahlene Man-
dein, der Saft Hz Zitrone und 6—3 Eigelb
werden i/i Std. gerührt, dann fügt man lang-
sam 80 Gramm Mehl bei, zieht den Schnee
des Eiweiß darunter, füllt die Masse in eine

gebutterte, mit Gries ausgestreute, gut ver-
schließbare Form und stellt diese 1Hz—2 Std.
in siedendes Wasser. Der Pudding wird ge-
stürzt und löffelweise mit einer Weinsauce über-
gössen, bis er ganz feucht ist. kir.

Etwas vom Garnieren der Schüsseln
und Platten.

„Das Auge ißt mit", das ist eine alte
Wahrheit, die vielleicht ein paarmal im Jahr
berücksichtigt wird, wenn Gäste am Tisch sind,
im täglichen Leben aber als höchst überflüssig
unbeachtet bleibt. Komplizierte Garnituren und
Verzierungen von kalten Platten, Braten, süßen
Speisen usw. erfordern allerdings ziemlich viel
Zeit, über deren Mangel bekanntlich jede Haus-
frau klagt. Es gibt aber Verzierungen der
Speisen, die täglich aus den Familientisch kom-
men, die in der Zeit einiger Minuten bewerk-
stelligt sind, vorausgesetzt, daß die nötigen Zu-
taten vorhanden sind. Wir denken dabei an
grüne Kräuter aller Art, wie Schnittlauch, Pe-
tersilie :c., die mancher Speise ein gefälliges
Aussehen geben. Fischschüsseln garniert man
mit Petersilie, Zitronenscheiben und, wenn man
es noch besser machen will, mit hartgekochtem
Eigelb. Ragouts und Frikassees umlegt man
gerne mit Blätterteigcroutons. Große Dienste
leistet die Tomate, die dank ihrem intensiven
Rot sich als Garnitur von Fleischplatten, Hors
d'oeuvres, Salaten, usw. besonders eignet. Bra-
ten aller Art sieht recht appetitlich aus, wenn
geschmorte Perlzwiebelchen rund herum gelegt
werden. Je nach Art des Bratens sind auch
Pfeffergurken, Cornichons, Kapern, Oliven, ge-
dämpfte Pilze, gebackene Kartofselmuscheln und
Meerrettichlocken zu empfehlen. Aus Radieschen,
gelben Rüben oder kleinen Zwiebeln lassen sich

mit spitzem Messer kleine Rosen oder Blüten
schneiden, die sich als Garnitur von kalten und
warmen Fleischspeisen sehr hübsch ausnehmen.
Nicht vergessen sei hier auch der in Würfelchen
oder Sterne geschnittene Fleischgallert und das
hartgekochte Ei, aus dem Körbchen, Scheiben,
Viertel, Blumen rc. fabriziert werden können.
Zum Schluß sei daran erinnert, daß Kompott
mit geschälten Mandeln, auserlesenen gezuckerten
Früchten, geschlagenem Rahm, gezuckertem, schau-
migen Eiweiß, buntem Zucker rc. garniert, be-
deutend an appetitreizender Wirkung gewinnt.

Beginnt die Hausfrau einmal Platten und
Schüsseln zu verzieren, wird sie immer mehr
Freude daran finden und mit Geschick neue,
wenig zeitraubende Garnituren erfinden.

Irma.
S

Praktische Ratschläge.
Gehäckelter Serviettenring.

Erklärung der Abkürzungen: L — Luftmasche,
f. M. — feste Masche, St. — Stäbchen.

Zwei helle Farben, z. B. weiß und rosa
werden zu dem Serviettenring verwendet. Häckel-

garn Nr. 14 eignet sich am besten. Man arbeitet
zuerst den Mittelstreifen mit dem rosa Garn
auf einem Anschlag von 13 L. wie folgt: 1.

Reih«: 1 L. übergehen und 12 f. M. in 12 L.,
I L. wenden. 2. Reihe: 12 f. M. auf 12 f.
M. Diese f. M. greisen stets nur in das Hintere
Maschenglied. Die 2. Reihe wird wiederholt,
bis 43 Reihen erreicht sind. Nun ist der Streifen
zusammenzunähen und oben und unten zu be-

häckeln. Man arbeitet mit dem weißen Garn.
1. Runde: 1 f. M. in jede Randmasche einer
rosa Reihe. 2. Runde: stetq 2 f. M. in 1 f. M.
3. Runde: 2 St. in 1 f. M. 4. Runde: ab-
wechselnd 2 L., 1 f. M. in das zweitfolgend«
St. — Es sieht sehr hübsch aus, wenn jedes
Familienglied einen anders farbigen Servietten-
ring hat, der den Vorteil hat, waschbar zu sein.

L. (nach Vo.)

Runde, gehäckelte Tellermütze für kleine Kinder.

Erklärung der Abkürzungen: L — Luftmasche
f. M. ^ feste Masche.

Das Modell war aus roter Zephirwolle
hergestellt^ der Boden hatte 2l4/z Zentimeter
Durchmesser, der untere Rand war 4 Zenti-
meter hoch und 45 Zentimeter weit. (Die
Maße können je nach der Größe des betref-
senden Kopfes verändert werden.) In der Bo-
denmitte beginnt man mit einem Ring aus 4

Lustmaschen und häckelt den Boden unter stän-
digem Zunehmen in f. M.; die f. M. greifen
stets durch beide Maschenglieder der vorigen
Runde. Man muß die Arbeit öfters flach auf-
legen; wölbt sie sich zu sehr, so nimmt man
öfters zu, wird sie dagegen zu kraus, so ist

weniger oft zuzunehmen. Hat der Boden die
gewünschte Größe, so häckelt man etwa 10 bis

II Reihen weiter, dabei in gleichmäßigen Ab-
ständen so oft abnehmend, daß man in der

letzten Reihe die erforderliche Weite für den
Rand hat (in der Vorlage 45 Zentimeter);
danach folgt der 4 Zentimeter (etwa 8 Reihen)
breite Rand ohne Zunehmen. Oben in der
Mitte ist zuletzt ein Wollpompon anzubringen.

Q.L.
Gegen aufgesprungene Haut (Kläcke).

Man bestreicht die aufgesprungene Stelle,
nachdem die Hände gut gewaschen und abge-
trocknet wurden mit ,,Jdeal"-Universal-Kitt.
Die feste Haut des Kittes läßt keine Feuchtig-
keit und Unsauberkeit zur wunden Stelle und
die Heilung der Haut vollzieht sich rasch. Außer-
dem hört der üüangenehme Schmerz bei ge-
sprungener Haut sofort auf.

Sicheres Mittel gegen Warzen.

Was habe ich nicht schon alles gemacht gegen
diese scheußlichen Warzen! So hört man oft
klagen. Und doch gibt es hierfür ein ganz
einfaches Mittel. Während 2—3 Wochen wer-
den morgens und abends die Warzen ange-
feuchtet und mit einem Stück gewöhnlichem
Soda bestreicht und reibt man nun die Warzen
ganz gehörig, ohne nachher nochmals abzu-
trocknen. Die scheußlichen Wuchergebilde ver-
schwinden, ohne daß man es oft nur bemerkt.
Die Warzen sind leicht übertragbar. Man sei

deshalb vorsichtig mit dem Reststllck des Soda
und dem benützten Tuche.
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