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Der Foderalismus zeigt sich auch im
Kochen. So ist das typische W eihnachts-
gebdck in den werschiedenen Kantonen
verschieden.

Da jetzt die Lebensmittelversorgung
besser st als wdhrend der Kriegsjahre,
habe ich einige Leser und Leserinnen auf-
gefordert, fiir den «Schweizer-Spiegel» die
klassischen Rezepte der in threr Gegend
ublichen W eihnachtsguetzli aufzuschrer-
ben. In den wvielen Jahren des W aren-
mangels ist eine ganze Generation heran-
gewachsen, welche die alten Rezepte kaum
mehr kennt. Es wire aber schade, wenn
dieser besondere Teil der MW ethnachts-
tradition, der mit zum Reiz des schonsten
Festes des Jahres gehort, in Vergessenheit
geraten wiirde.

Nattirlich sind einzelne Sorten, die
hier einem Kanton zugeschrieben sind,
z. B. die Mailianderli, nicht nur auf diesen
etnen beschrinkt, sondern kommen auch
in andern Kantonen vor. H. G.

ST. GALLEN

Braune Biberli

1 kg echten Bienenhonig
250 g Zucker

1 kg 125 g Mehl

30 g Zimt

10 g Nelkenpulver

10 g Anispulver

etwas Muskatnuf3
'/,-Glas Kirschwasser

10 g Pottasche

etwas Rosenwasser.

Der Honig wird aufgekocht, zuerst
der Zucker, dann die andern Zutaten dazu
gegeben, zuletzt das Mehl, und alles gut
miteinander vermengt. Die Pottasche wird
fein verrieben, mit dem Rosenwasser auf-
gelost und unter den Teig gemengt. Der
Teig wird schwach */, cm dick ausgewallt,
Vierecke davon geschnitten und die Biberli
iiber Nacht auf ein mit Mehl bestdubtes
Brett aufgelegt. Anderntags backt man sie
auf einem gefetteten Blech in mittel-
heilem Ofen. Die Biberli nach Belieben
noch mit einem zum Faden gekochten
Sirup bepinseln.

Gefiillte Biberli

Vom oben angegebenen Biberliteig
werden runde oder dreieckige Plédtzchen
ausgestochen, in der Mitte mit Mandel-
fiillung belegt, und der Teig von drei
Seiten zusammengenommen, so dafl die
Biberli Dreiecke bilden. Oder man wallt
den Teig diinner aus, driickt ihn auf ein
mit Mehl hestdubtes Model, fiillt die Ver-
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In jede Haus-
apoineke

Wundsalbe in Tube
zu Fr.125

FLAWA SCHWEIZER VERBANDSTOFFE-
UND WATTEFABRIKEN FLAWIL
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Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschifte

Hachaft der Ei d Stahl
vermals Georg Fischer. Schaffhauscn (Schweiz)

tiefung mit Mandelfiille, legt einen Teig-
deckel dariiber, schneidet der Form nach

ab und beendet sie wie die einfachen
Biberli.

Mandelfillung:

125 g geschilte, geriebene Mandeln

125 g Zucker

1 Eiweil und

soviel Orangenbliitenwasser, da3 die Masse
zusammenhilt, aber nicht zu feucht ist.

Springerli

500 g Mehl

500 g Zucker

5 Eier (oder 4 groBe)

4 EBloffel Anis

geriebene Schale einer Zitrone
eine kleine Prise Salz.

Zucker und Eier schaumig riihren.
Anis, Salz, Zitronenschale beifiigen, das
Mehl dazu sieben und alles zu einem
festen Teig verarbeiten. Diesen fingerdick
auswallen, mit dem mit Mehl bestdubten
Model Springerli ausdriicken und aus-
schneiden, sie auf ein bebuttertes Blech
legen und 24 Stunden im temperierten
Raum trocknen lassen. Nachher in schwa-
cher Hitze backen.

Gefiillte weifle Biberli

Teig wie Springerli, dinner aus-
wallen, runde oder dreieckige Pldtzchen
ausstechen, mit brauner Fiillung belegen,
Teig dariiber nehmen, daB sie dreieckig
werden und beenden wie Springerli.

Fillung:

250 g ungeschilte, geriebene Haselniisse
250 g Zucker

etwas Zimt

1 Eiweill und

soviel Orangenbliitenwasser, da3 die Masse
zusammenhilt, aber nicht zu feucht ist.

Das Zettraubendste bei der Herstel-
lung der Biberli ist das Model- Aufdriicken
und das Formen. Wenn das nicht sehr
exakt gemacht wird, sind die Biberli nicht.
schon. Bei den braunen Biberli hdngt
alles davon ab, daf} wirklich echter Bienen-
honig verwendet wird.



Meine Mutter machte die Biberli nie
selber; diese «Spezialitit des Hauses»
wurde immer fertig gekauft, da sie viel zu
viel Zeit und Arbeit brauchten und doch
nie so schon wurden wie beim Bicker.

Friiher glaubte ich, das sei nur bei
uns so, bis ich dahinter kam, daf} auch die
bei allen meinen St.-Galler-Freundinnen
an Wethnachten mit ernster Mtene, viel
Stolz und Diskutieren angebotene « Haus-
spezialitat» aus einem Spezialhaus stammite,
dessen Name und Adresse geheim gehalten
wurden, wte seinerzeit die Rezepte. Der
Grund war tiberall der gleiche wie bet uns.

Dagegen wurden bei meiner Grofi-
mutter alle vier Sorten Biberli selbst ge-
macht. Da man bei thr aufler den Biberl:
noch mindestens zehn andere Sorten
Guetzli machte, und zwar in unglaub-
lichen Quantititen, so wdare die Back-
angelegenheit fiir die reguliren weiblichen
Krifte doch eine unangenehme Belastung
gewesen. So wurde denn allemal die Bdsi
Babette fiir acht Tage eingeladen. Das war
etne entfernte Verwandte, die weitherum
den Ruf der besten Guetzlibickerin genofd
und um deren Gunst sich um W ethnachten
und an der Fastnacht bewarb wer konnte.
Meine Grofimutter gehérte zu den Privi-
legierten. Bisi Babette guetzlete dann von
morgens bis abends unter Mithilfe aller
verfligbaren Hausbewohner.

Dora Guggenbiihl-EFrischknecht

GRAUBUNDEN

Spritzerlein oder Grassins

500 g Zucker

750 g frische Butter
1 kg Mehl

etwas Salz.

Alles wird gut untereinander ver-
mengt, der Teig 5—4 mm ausgewallt,
mit Férmchen ausgestochen, die Spritzer-
lein mit Eigelb bestrichen und bei schwa-
cher Hitze im Ofen gebacken.

Man ‘achte darauf, daB die Butter
ganz frisch ist.

Hausfrau! Mutter!

Ein wenig Zeit sparen fir
die Kinder! Wie manche
Mutter wiirde dies gerne
tun, kommt aber einfach
nicht dazu

Verwenden Sie Maggi's
Produkte, die Ihnen so
manche Kiichenarbeit ab-
nehmen und erleichtern!

MAGGK

Produkte
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MORGA AG.

MORGA

TEIGWAREN

getrocknet in der wiirzigen Voralpen-
Luft des Toggenburgs, machen jede

Mahlzeit zu einem

 EBNAT-KAPPEL

Plisss - Staufer-Kitt und
Pliissofix-Klebstoffe fiir
“HOLZ | GLAS -
METALL | PAPIER

Erhuhllch in Dro-.
gerien, Papeterien,
EisenHandlungen

DER FABRIKANT: i

OFTRINGEN

Murbi-Guteli

500 g Mehl

520 g Butter

250 g feingemahlene Niisse oder
Mandeln

250 g Zucker

die geriebene Schale einer Zitrone

1 ganze Muskatnuf3

50 g Zimt

3 Eier

eine Prise Nageli.

Butter und Zucker werden schaumig
geriihrt, die Eier zugegeben und tiichtig
mitgerithrt, dann kommen die Mandeln,
das Gewiirz und zuletzt das Mehl hinzu.

Der Teig darf nur leicht geknetet
und soll */, fingerdick ausgewallt werden.
Man sticht ihn mit Formchen aus, be-
pinselt die Guteli mit Eigelb und béckt sie
in mittlerer Hitze.

Ich erinnere mich aus meiner Kind-
heit noch gut der wunderbaren Stimmung
der Erwachsenen und der Kinder, wenn
das W eihnachtsbacken begann und der
Duft der feinen Gewiirze das Haus er-
filllte. Damals gab es in unserem Stddt-
chen noch keine Konditorei, und die Kin-
der wurden nicht das ganze Jahr hindurch
mit Sifligkeiten verwohnt. Mit um so
mehr Spannung wohnten wir den weih-
nachtlichen Backvorbereitungen bet, und
wenn ein Blech voll Guteli in den grofien
Stubenofen geschoben wurde, warteten wir
voll Ungeduld auf den Moment, wo sie
unsere Mutter goldgelb oder braunge-
backen wieder aus dem Ofen zog. Hie und
da bedachte uns die Muiter mit einem
Versucherli, was die Vorfreude merklich
erhohte.

Meta von Salis

BASEL
Basler Leckerli
1% kg alten Landhonig
1 kg Zucker

% kg gehackte Mandeln
185 g Orangeat



185 g Zitronat

60 g Ceylon-Zimt

5 g Nelkenpulver

% geriebene Muskatnuf3

1 feingehackte Zitronenschale
¥ Glas Kirschwasser und
1% kg Mehl.

Man koche in einem guBeisernen
Hafen Honig und Zucker auf, rithre dann
die Mandeln und die Halfte des Mehles,
nachher die tibrigen Bestandteile samt dem
noch tibrigen Teil des Mehles und zuletzt
das Kirschwasser hinein und riithre diese
Masse ohne Unterbrechung eine Viertel-
stunde auf sehr schwachem Feuer, stelle
sie dann ab, richte den Teig an und decke
ihn mit einem sauberen Tuch zu, damit
er warm bleibt. Nun wird die Masse sehr
rasch verarbeitet, da sie, wenn erkaltet,
steif wird. Hernach schneide man 200 g
schwere Stiicke ab, welche man in kurze
Rollen formt und diese in viereckige,
gleichmidBig - dicke Stiicke auswallt und
mit einem blechernen Ausstecher aus-
schneidet. Hierauf stelle man einige Back-
bleche in Bereitschaft, siebe sehr dicht
Mehl darauf, lege die gemodelten Leckerli
sogleich gut aneinander schlieBend darauf
und backe sie in einem sehr heiffen Ofen.
Sind die Leckerli gebacken und erkaltet,
so nehme man sie vom Blech (gewdhnlich
ist das Blech voll von einem Stiick), biirste
das Mehl ab, lege die Tafeln nebeneinan-
der auf einen Tisch, schneide die Leckerli
mit einem spitzen Messer nicht ganz durch
und bestreiche sie mit einer Zuckerglasur.
Die glasierten Leckerli lasse man trocknen
und breche sie dann sorgfiltig voneinan-
der. Diese Masse gibt 16 Dutzend zu
250 g und muf3 sofort in Blechbiichsen
aufgehoben werden, wegen des Weich-
werdens.

Brunsli

% kg Zucker

% kg Mandeln

90 g bittere Schokolade
15 g Zimt

2 g Nelken

3—4 Eiweil3.

H //j'Tr/
HHNHOFOUFFET

So gesund und schmackhaft wie frische Trauben!

Nur hausgemachtes Dessert ?

Viele Hausfrauen haben eine ausgespro-
chene Abneigung gegen die fixfertigen
Dessertpulver: «Weill Gott, was darin
enthalten ist!» GewiB3, den periodisch
auftauchenden Schlagern gegeniiber ist
dieses MiBtrauen gerechtfertigt. Firmen
hingegen, die seil Jahrzehnten Qualitéts-
produkte herstellen, werden fiir letztere
bestimmt nicht «irgend etwas» verwen-
den. Nur hochwertige, der Gesundheit
zutrdgliche Rohstoffe werden z. B. in
den bekannten und bewidhrten Helvetia-
Produkten verarbeitet. Die vorsichtige
Hausfrau tut also gut, sich an solche
Marken zu halten. Dann ist das Dessert
bestimmt ebensogut und wihrschaft, wie
wenn es hausgemacht wire.

HeiBe NOVO-Créme nahrt und warmt
zugleich

Das bewihrte Hausmittel
aus 6 Heilpflanzen

_ellfy) ’
115,
o S’/ Fr. 2.50
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ESCAF |
Der moderne Kaffee

i arer [ejten’

Der erste Kaffee - Extrakt
ausreinem Kaffeein Pulver-
Jorm, in welchem das volle
Aroma der zur Fabrikation
verwendeten, ausgewihliten
Kaffee- Mischung erhalten
‘bleibt. Der Qualititskaffee,
in der Schweiz fiir den
schweizerischen Geschmack

hergestellt.

So ganz die ]Jungste ist Tante Fanchette auch nicht
mehr, doch ist sie erstaunlich fortschrittlich geblieben.
Ihr Leben lang hat sie Kaffee-Kannen gesammelt, und
mit viel Liebe betreut sie ihre Kollektion. Erst letzt-
hin hat sie wieder eine neue Kanne erworben — ein
schones Stiick und wirklich praktisch. Doch inzwischen
hat sie Nescafé entdeckt, und rasch sah sie dessen
Vorteile ein. Seither will sie keinen andern Kaffee
mehr, und ohne Reue versorgt sie auf immer die letzte
Kaffee-Kanne.

Ein wenig Nescafé

.. heisses Wasser dariiber giessen

und schon ist eine Tasse késtlichen
Kaffees zubereitet

EIN NESTLE PRODUKT



Die Mandeln erlese und reibe man,
lege sie aufs Brett, vermische sie mit dem
gestoBenen Zucker, der geriebenen Scho-
kolade und dem Gewlirz, mache in der
Mitte eine Vertiefung, schlage die Eiwei3
hinein und verbinde dies schnell zu einem
festen Teig, welchen man  auf Zucker
kleinfingerdick auswallt, mit Blechform-
chen aussticht, dieselben auf ein mit Bul-
ter bestrichenes Backblech nicht zu nahe
aneinander legt und bei schwacher Hitze
einige Minuten mehr trocknet als backt.

Die Stockflecken jener griingebun-
denen Biicher mit braunem Riicken und
Goldaufdruck, die auf einem Schaft im
Efizimmer standen, und die Leberflecken
tm Gesicht der Kochin, die in der dunkeln
Kiiche, in der jahraus und jahrein eine
Petrollampe brannte, wirtschaftete, waren
Lteide schone Siegel des Aliers und der
Tradition. Es war kein Zufall, daf} in
Leckerli und Brunsli dasselbe Braun noch
etnmal auflebte und die gelben Mailin-
derli und die weiflen Anisbrotli leicht-
fertiger gebacken und sorgloser gegessen
wurden als jene beiden andern spezifisch
baslerischen W eihnachtsguizi. Das Braun
des Alters, der Duft des Backens und der
Geruch der Boderwichse flossen zusammen
zu einer Atmosphdre reinlicher bieder-
meterischer Burgerlichkeit. Ein Schufl
Pietisrnus kam noch dazu. In der Schub-
lade des Kiichentisches lag neben dem
«Basler Kochbuch» der «Christliche V olks-
freund». Das Kochbuch war gespickt mit
kleinen Zetteln, auf die die Kéchin in
sauberer, pedantischer «deutscher» Schrift
mit braunlicher Tinte Rezepte geschrie-
ben hatte.

Leckerli und Brunsli waren nicht
gleichwertig. Die Brunsli waren Schleck-
werk fiir die Kinder. Die Leckerli da-
gegen, beindiirr und differenziert im Ge-
schmack, waren fiir die Erwachsenen
bestimmt. Die Kinder erhielten nur spar-
sam zugemessene Rationen. Beim Brunsli-
backen durften wir Kinder in der Kiiche
sein und vom Teig naschen. Wenn da-
gegen die Leckerli an die Reihe kamen,
wurden wir weggeschickt. Eine fiebrige

(MK

DER HAARPFLEGENDE
COIFFEUR

«

>4

A

Coiffeur pour Dames
Talacker 11 .~ Zirich
Tel, 272955

mmenes
 Festgeschenk

Maruba-Schaumbader gehdren in jede gepflegte Familie !

Maruba reinigt, erfrischt und verjiingt die Haut. Es

regt die Blutzirkulat on an ; mit Zusatz von Fichtennadel-
ol ist es nervenstarkend.

Verlangen Sie die vorteilhafte 1/;-Flasche a Fr.20.50

oder 1/,-Flasche & 11.75, ausreichend fir 120

bzw. 60 Vollbdder, oder die beliebten Flaschen
a Fr. 5.25, Fr. 2.80 und Fr. —.60.

l—_———

in Apotheken, Drogerien, Parfumerien
und beim guten Coiffeur
L“—_—_
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ZWIEBACKFABRIK HUG MALTERS

Richtige Hautpflege halt lhr Kind gesund

und munter. Hiefiir verwenden Sie den

fetthaltigen, sammetweichen

Vasenol

-Wund- und
Kinder-
Puder
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Spannung lag dann in der Luft, und die
Koéchin  haite hochrote Backen wie an
etnem W aschiag.

Heinrich Burckhardt.

BERN

Zinggl

250 g gestoBener Zucker

125 g frische Butter

550 g Semmelmehl (Weillmehl)

3 Kier

die feingeschabte Rinde von zwei Zitronen
1 Loffel Kirschwasser.

Die Butter wird schaumig geriihrt,
die iibrigen Zutaten nach und nach bei-
gegeben. Kleine Wiirstchen formen und
in Butter (0Ol, eventuell mit Butter ge-
mischt) langsam braun backen.

Leblﬁdchli ( Béiremutzli)

500 g gestoBener Zucker

500 g Honig

1 kg Semmelmehl

2 gehdufte Teeloffel Nagelipulver
1 gehdufter Teeloffel Zimtpulver

- je 1 Messerspitze gestoBener Macis und

Pfeffer

1-halbe geschabte Muskatnul3

4. Loffel Kirschwasser

Schale von 3 Zitronen

(von mir aus habe ich noch ein Piackli
Backpulver beigefiigt, damit sie luftiger
werden) .

Der Honig wird heil gemacht, in
eine Schiissel gegeben und die verschiede-
nen Gewiirze sowie zuletzt das Kirsch-
wasser und 5—4 Handvoll des Mehles gut
darunter gemischt. Dieser Teig wird drei
Stunden auf nicht zu warmen Ofen ge-
stellt und dann der Rest des Mehles gut
darunter gewirkt. Der Teig wird iiber
Nacht an einem kiihlen Ort stehen gelas-
sen. Am andern Morgen wird der Teig
ausgetrolt, in Rechtecke geschnitten, mit
Zuckersirup glasiert und auf nicht zu gro-
Bem Feuer gebacken.



Die Zinggli machte ich in den letz-
ten Jahren nicht mehr. Schon die Grofi-
mutter sparte jeweils ein Ankehdfeli fiir
die Weihnachtszinggli, meine Mutter tat
das gleiche, und ich selbst habe sie nur
einmal im Ol gebacken. Aber es war nicht
das gleiche, und trotzdem mich bei an-
derem Gebiéck das Ol nicht stért, warte ich
mit den Zinggli lieber, Dbis ich wieder
reine Butter verwenden kann. Das Zinggli-
backen hatte noch eine gute Seite: mit der
vom Backen iibriggebliebenen Butter
machte die Mutter jeweils Fotzelschnitten
(in Omelettenteig getrinkte und gebak-
kene Brotschnitten, mit Zucker leicht be-
streut und warm gegessen )

Das Lebkiichlirezept ist iiber 100 Jahre
alt. Heute macht man sie etwas einfacher.
Ich selbst stelle sie nach dem alten Re-
zept her.

R. Thommen-Krb.

ZURICH
Maildanderli

250 g Butter

250 g Zucker

500 g Mehl

3—4 Kier

Saft und abgeriebene Schale einer
Zitrone.

Die Butter schaumig rithren, Zucker
und Eier zugeben, dann das Mehl. Man
wirkt den Teig auf dem Wirkbrett, rollt
ihn halbfingerdick aus und sticht ihn mit
Blechformchen (Halbmond, Herz, Sternli
usw.) aus.

Man bestreicht die Guetzli mit Eigelb
und biickt sie in mittlerer Hitze goldgelb.

Krabeli
500 g Mehl

500 g Zucker
Schale und Saft einer Zitrone
2 EBloffel Anis
3 Fier.
Man mischt den Anis unter die Hier,

dann rithrt man Kier, Zucker, Zitronen-
schale und Saft schaumig, fiigt das Mehl

Jetzt wieder Kaffee mit
FRANCK AROMA

Vom Guten das Beste:

Errsfs spezialhaferfldckli

in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der altbekannten Hafermihle

Robert Ernst AG., Kradolf

Papa ist gliicklich und froh:

zum Sonntagsdessert gibt's
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die

eigenen Heim

Gliicklicherweise besitzen wir heute
Moglichkeit,
erquickende Sonnenbader zu nehmen: Klick

jederzeit im
— schon strahlt die Belmag-Quarzlampe mit

der vollen Kraft der Hochgebirgssonne.

Sie trigt dazu bei, unser Allgemeinbefinden
zu heben, unsere Schaffenskraft und Le-
bensfreude zu steigern und verleiht im Nu
groB und klein ein gesundes, ferienbraunes
Aussehen.

Verlangen Sie unsere kostenlose Aufkld-
rungsschrift « Ein neuer Weg zur Gesund-
heit und Lebensfreude ».

Belmag, Ziirich, Bubenbergstr., Tel. 33 22 33

bei und knetet den Teig leicht unterein-
ander. Es werden fingerlange Stengelchen
daraus geformt, in welche man auf einer
Seite 5—4 Hinschnitte macht. Sie werden
hufeisenférmig auf ein mit Mehl bestdub-
tes’ Blech gelegt und wéhrend der Nacht
in einem warmen Zimmer stehen gelassen.

Dann gibt man sie auf ein bebutter-
tes Blech und béckt sie bei mittlerer Hitze.

Makronen

250 g Staubzucker

250 g geriebene Mandeln oder Haselniisse
4 Eiweil3

eine Messerspitze Zimt.

Der Zucker wird mit dem zu Schnee
geschlagenen Eiweill vermengt, dann das
Zimtpulver und die geriebenen Mandeln
darunter gemischt. Man formt aus der
Masse kleine Haufchen. Das Blech wird
mit weillem Wachs eingefettet, damit die
Makronen einen glatten, glinzenden Boden
bekommen. (Wachs ist in der Drogerie
erhiltlich.) Man kann die Makronen aber
auch auf einer Unterlage von Obladen
aufs Blech geben. Die H#ufchen diirfen
auf dem Blech nicht zu nah beieinander
sein. Nun ldBt man sie iiber Nacht trock-
nen und bidckt sie am folgenden Tag in
miBiger Hitze. 5

Maildnderli gehoren auf alle Fille
zur Weithnacht, das war schon bei meiner
Grofimutter so der Brauch.

Die Krabeli stammen eigentlich von
Baden. Sie hatten von jeher ein gutes Re-
nommée und wurden frither mit Vorliebe
als « Chram» von Baden heimgebracht,
wenn jemand dorthin in die Kur ging. Im
Kanton Ziirich sind die Krdbelr sehr ver-
breitet. Sie zeichnen sich dadurch aus, daf}
man sie monatelang aufbewahren kann.

Das typischste Ziircher W eithnachis-
gebick sind Tirggel und Marzipanleckerli,
aber solange ich mich erinnern kann, wur-
den sie nie selber gemacht.

Anna Guggenbiihl-Leuthold.



Viele Wiinsche erfillt dieses raffiniert geschnittene YALA-Nachthemd aus reiner, weicher
Wolle, bezaubernd hitbsch mit der reversartig verldngerten Passe, den Smokfdltchen,
dem aparten Wirkmuster. Erinnern Sie sich auch an die famos geschnittenen YALA-
PrinzeBrocke, -Hemdchen und -Hdschen. In den meisten guten Geschaften erhalilich.

Fabrikanten: JAKOB LAIB & CO., AMRISWIL £



das Tagesprogramm
zur Erzielung einer gesunden Haut

Gegen Stirnfalten: von der

Mitte gegen die Schldfe hin
streichen.

Gegen Krdhenfifle: von
der Stirn Uber die Schldfe
nach unten massieren.

Gegen Mundfalten: vom
Kinn nach oben kreisen.

Am Abend:

reinigen, massieren und nahren

mit Nachteréme Hamol Nova
Fr.1.70

Am Morgen:

erfrischen und straffen mit dem

porenschlieBenden Gesichts-

wasser Hamol Tonic Fr. 2.2

Tagsiiber :

schiitzen durch die unsichtbare

matte Tagescréme Hamol Medium
Fr.1.70

(fiir fette Haut Hamol Velours)

Gegen Stirnfalten: von der
Mitte gegen die Schldfe hin
kreisen.

Wangenpartien: vom Na-
senricken UberdieWangen-
knochen bis zum Ohr mas-
sieren.

g5y

=~

Gegen Doppelkinn : mit den
umgekehrten Handricken
abwechselnd nach rechts und
links leicht streichen.

Richtig massieren, wie hier gezeigt. Die richtigen Produkte
wdhlen mit dem regenerierenden Hamolis-Extrakt, etwas
Ausdauer ... und lhre Freunde werden lhnen gratulieren.

amol

mif dem regenerierenden Hamolis-Extrakt
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