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EINE KLEINE WEIHNACHTSGESCHICHTE

DER ALLERERSTE
WEIHNACHTSBAUM

Der Weihnachtsmann ging durch den Wald. Er war argerlich. Sein weier Spitz, der sonst immer lustig bellend vor ihm lief,
merkte das und schlich hinter seinem Herrn mit eingezogener Rute her. Er hatte nimlich nicht mehr die rechte Freude an
seiner Tatigkeit. Es war alle Jahre dasselbe. Es war kein Schwung in der Sache. Spielzeug und Esswaren, das war auf die Dauer
nichts. Die Kinder freuten sich wohl dariiber, aber quieken sollten sie und jubeln und singen, so wollte er es, das taten sie
aber nur selten. Den ganzen Dezembermonat hatte der Weihnachtsmann schon dariiber nachgedacht, was er wohl Neues
erfinden konne, um einmal wieder eine rechte Weihnachtsfreude in die Kinderwelt zu bringen, eine Weihnachtsfreude, an der
auch die GroRen teilnehmen kdnnen. Kostbarkeiten durften es auch nicht sein, denn er hatte so und soviel auszugeben und

mehr nicht.

So stapfte er denn auch durch den verschneiten Wald, bis er auf
dem Kreuzwege war, dort wollte er das Christkindchen treffen.
Mit dem beriet er sich ndmlich immer ber die Verteilung der
Gaben.

Schon von weitem sah er, dass das Christkindchen da war, denn
ein heller Schein war dort. Das Christkindchen hatte ein langes,
weiBes Pelzkleidchen an und lachte Gber das ganze Gesicht.
Denn um es herum lagen groRe Biindel Kleeheu und Bohnen-
stiegen und Espen und Weidenzweige, und daran taten sich die
hungrigen Hirsche und Rehe und Hasen giitlich.

Sogar flir die Sauen gab es etwas, Kastanien, Eicheln und
Rlben.

Der Weihnachtsmann nahm seinen Wolkenschieber ab und bot
dem Christkindchen die Tageszeit. “Na Alterchen, wie geht™s?”
fragte das Christkind, “hast wohl schlechte Laune?” Damit hakte
es den Alten unter und ging mit ihm. Hinter ihnen trabte der
kleine Spitz, aber er sah gar nicht mehr betriibt aus und hielt
seinen Schwanz kiihn in die Luft.

“]a”, sagte der Weihnachtsmann, “die ganze Sache macht mir so
recht keinen SpaR mehr. Liegt es am Alter oder an sonst was,
ich weil} nicht, ich hab keinen Fiduz mehr dazu. Das mit den
Pfefferkuchen und den Apfeln und Niissen, das ist nichts mehr.
Das essen sie auf, und dann ist das Fest vorbei. Man misste
etwas Neues erfinden, etwas, das nicht zum Essen und nicht
zum Spielen ist, aber wobei Alt und Jung singt und lacht und
fréhlich wird.”

Das Christkindchen nickte und machte ein nachdenkliches
Gesicht; dann sagte es: “Da hast du Recht, Alter, mir ist das
auch schon aufgefallen. Ich habe daran auch schon gedacht,
aber das ist nicht so leicht.”

“Das ist es ja gerade”, knurrte der Weihnachtsmann, “ich bin zu
alt und zu dumm dazu. Ich habe schon richtiges Kopfweh von
den ganzen Nachdenken, und es fallt mir doch nichts Verniinf-
tiges ein. Wenn es so weiter geht, schlaft allmdhlich die ganze
Sache ein, und es wird ein Fest wie alle anderen, von dem die
Menschen dann weiter nichts haben, als faulenzen, essen und
trinken.”

Nachdenklich gingen beide durch den weillen Winterwald, der
Weihnachtsmann mit brummigem, das Christkindchen mit
nachdenklichem Gesicht. Es war so still im Walde, kein Zweig
rihrte sich, nur, wenn die Eule sich auf einen Ast setzte, fiel ein
Stiick Schneebehang mit halblautem Ton herab. So kamen die
beiden, den Spitz hinter sich, aus dem hohen Holze auf einen
alten Kahlschlag, auf dem grofRe und kleine Tannen standen.
Das sah nun wunderschén aus. Der Mond schien hell und klar,
alle Sterne leuchteten, der Schnee sah aus wie Silber, und die
Tannen standen darin, schwarz und weil3, dass es eine Pracht
war. Eine finf FuB hohe Tanne, die allein im Vordergrunde

stand, sah besonders reizend aus. Sie war regelmaRig gewach-
sen, hatte auf jedem Zweig einen Schneestreifen, an den Zweig-
spitzen kleine Eiszapfen, und glitzerte und flimmerte nur so im
Mondenschein.

Das Christkindchen lieR den Arm des Weihnachtsmanns los,
stiel den Alten an, zeigte auf die Tanne und sagte: “Ist das nicht
wunderhibsch?”

“Ja”, sagte der Alte, “aber was hilft mir das?” “Gib ein paar Apfel
her”, sagte das Christkindchen, “ich habe einen Gedanken”.
Der Weihnachtsmann machte ein dummes Gesicht, denn er
konnte es sich nicht recht vorstellen, dass das Christkind bei der
Kilte Appetit auf die eiskalten Apfel hatte. Er hatte zwar noch
einen guten alten Schnaps in seinem Dachsholster, aber den
mochte er dem Christkindchen nicht anbieten. Er machte sein
Tragband ab, stellte seine riesige Kiepe in den Schnee, kramte
darin herum und langte ein paar recht schéne Apfel heraus.
Dann fasste er in die Tasche, holte sein Messer heraus, wetzte
es an einem Buchsstamm und reichte es dem Christkindchen.
“Sieh, wie schlau du bist”, sagte das Christkindchen, “nun
schneid” mal etwas Bindfaden in zweifingerlange Stiicke, und
mach mir kleine, spitze Pflockchen.” Dem Alten kam das alles
etwas ulkig vor, aber er sagte nichts und tat, was das Christkind
ihm sagte. Als er die Bindfadenenden und die Pfléckchen fertig
hatte, nahm das Christkind einen Apfel, steckte ein Pflockchen
hinein, band den Faden daran und hdngte den an einen Ast.
“So”, sagte es dann, “nun missen auch an die anderen welche
und dabei kannst du helfen, aber vorsichtig, dass kein Schnee
abfallt!”

Der Alte half, obgleich er nicht wusste, warum. Aber es machte
ihm schlieRlich SpaR, und als die ganze kleine Tanne voll mit
rotbickigen Apfeln hing, da trat er fiinf Schritte zuriick, lachte
und sagte: “Kiek, wie niedlich das aussieht! Aber was hat das
alles fiir' n Zweck?”

“Braucht denn alles gleich einen Zweck zu haben?” lachte das
Christkind. “Pass auf, das wird noch schoner. Nun gib mal Niisse
her!”

Der Alte krabbelte aus seiner Kiepe Walnisse heraus und gab
sie dem Christkindchen. Das steckte in jedes ein Holzchen,
machte einen Faden daran, rieb immer eine Nuss an der golde-
nen Oberseite seiner Fliigel, und dann war die Nuss golden, und
die ndchste an der silbernen Unterseite seiner Fliigel, und dann
hatte es eine silberne Nuss, und hing die zwischen die Apfel.
“Was sagst nun, Alterchen?” fragte es dann, “ist das nicht aller-
liebst?”

“Ja”, sagte der, “aber ich weiR immer noch nicht
schon!”, lachte das Christkindchen, “hast du Lichter?”
“Lichter nicht”, meinte der Weihnachtsmann, “aber 'n Wachs-
stock!”

“Kommt
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“Das ist fein”, sagte das Christkind, nahm den Wachsstock, zer-
schnitt ihn und drehte erst ein Stiick um den Mitteltrieb des
Bdumchens und die anderen Stiicke um die Zweigenden, bog
sie hiibsch gerade und sagte dann: “Feuerzeug hast du noch?”
“Gewiss”, sagte der Alte, holte Stein, Stahl und Schwammdose
heraus, pinkte Feuer aus dem Stein, lieB den Zunder in der
Schwammdose zum Glimmen kommen und steckte daran ein
paar Schwefelspane an. Die gab er dem Christkindchen. Das
nahm einen hellbrennenden Schwefelspan und steckte damit
erst das oberste Licht an, dann das nachste davon rechts, dann
das gegentiberliegende, und rund um das Baumchen gehend,
brachte es so ein Licht nach dem andern zum Brennen.

Da stand nun das Baumchen im Schnee; aus seinen halbver-
schneiten dunklen Gezweig sahen die roten Backen der Apfel,
die Gold - und Silberniisse blitzten und funkelten, und die gel-
ben Wachskerzen brannten feierlich. Das Christkindchen lachte
Uber das ganze rosige Gesicht und patschte in die Hande, der
alte Weihnachtsmann sah gar nicht mehr so brummig aus, und
der kleine weiRe Spitz sprang hin und her und bellte.

Als die Lichter ein wenig heruntergebrannt waren, wehte das
Christkindchen mit seinen goldsilbernen Fliigeln, und da gingen
die Lichter aus. Es sagte dem Weihnachtsmann, er solle das
Bdumchen vorsichtig absdgen. Das tat der, und dann gingen
beide den Berg hinab und nahmen das bunte Baumchen mit.

Als sie in den Ort kamen, schlief schon alles. Beim kleinsten
Hause machten die beiden halt. Das Christkindchen machte leise
die Tir auf und trat ein; der Weihnachtsmann ging hinterher. In
der Stube stand ein dreibeiniger Schemel mit einer durchlochten
Platte, den stellten sie auf den Tisch und steckten den Baum hin-
ein. Der Weihnachtsmann legte dann noch allerlei schone Dinge,
Spielzeug, Kuchen, Apfel und Niisse unter den Baum, und dann
verlieRen beide das Haus ebenso leise, wie sie es betreten hatten.
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Als der Mann, dem das Hduschen gehorte, am anderen Morgen
erwachte und den bunten Baum sah, da staunte er und wusste
nicht, was er dazu sagen sollte. Als er aber an den Tlrpfosten,
den des Christkinds Flligel gestreift hatte, Gold - und Silberflim-
mer hdngen sah, da wusste er Bescheid. Er steckte die Lichter
an dem Baumchen an und weckte Frau und Kinder.

Das war eine Freude in dem kleinen Hause, wie an keinem
Weihnachtstage. Keines von den Kindern sah nach dem Spiel-
zeug und nach dem Kuchen und den Apfeln, sie sahen nur nach
dem Lichterbaum. Sie fassten sich an den Handen, tanzten um
den Baum und sangen alle Weihnachtslieder, die sie wussten,
und selbst das Kleinste, was noch auf dem Arme getragen
wurde, krahte, was er krahen konnte.

Vor dem Fenster aber standen das Christkindchen und der
Weihnachtsmann und sahen ldchelnd zu. Als es helllichter Tag
geworden war, da kamen die Freunde und Verwandten des
Bergmanns; sahen sich das Baumchen an, freuten sich dariiber
und gingen gleich in den Wald, um sich fir ihre Kinder auch ein
Weihnachtsbaumchen zu holen. Die anderen Leute, die das
sahen, machten es nach, jeder holte sich einen Tannenbaum
und putzte ihn an, der eine so, der andere so, aber Lichter,
Apfel und Niisse hingen sie alle daran.

Als es dann Abend wurde, brannte im ganzen Dorfe Haus bei
Haus ein Weihnachtsbaum, tiberall horte man Weihnachtslieder
und das Jubeln und Lachen der Kinder.

Von da aus ist der Weihnachtsmann (ber ganz Deutschland
gewandert und von da tber die ganze Erde. Weil aber der erste
Weihnachtsbaum am Morgen brannte, so wird in manchen
Gegenden den Kindern morgens beschert.

von Herrmann LOns

Liebe Leserinnen und Leser,

das Jahr 2021 neigt sich langsam dem Ende entgegen.

Nur noch ein paar Tage, dann begriifien wir das Jahr 2022.

Ein grofies Dankeschén an meine Mitarbeiter und Austrdger, die sich jede Woche
engagieren, damit Sie Ihr Heft piinktlich erhalten.

Das HERZOaktuell-Team wiinscht Ihnen und Ihrer Familie
ein besinnliches Weihnachtsfest und einen guten Rutsch ins neue Jahr.

lhr

Oliver Stapfer, Herausgeber
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Zubereitung:
Apfel waschen, einen Deckel
abschneiden und mithilfe ei-
nes Apfelkernausstechers das
Kerngehduse und etwas Frucht-
fleisch entfernen. Apfel in eine
backofengeeignete Form set-
zen.

Zutaten:

4 Apfel, sauerliche (z. B.
Boskop, Cox Orange)

Butter, weiche

Zucker
1/2TL Zimtpulver

8 8 Hans Himmler |

HSamtartechnik - Warmetechnik
erzogenaurach - Hofener Str. 5 - Tel. 09132/86 47
www.himmler-haustechnik.de - info@himmler-haustechnik.de

Betriebsurlaub vom 24.12.2021 — 09.01.2022
Ab 10.01.2022 sind wir wieder flr Sie d-a!

30g Rosinen

508 Haselnusse, gehackt

Butter mit 70 g Zucker, Zimt,
Rosinen und Nussen vermi-
schen. Apfel mit der Mischung
fiillen und den Deckel auflegen.

100 ml  Apfelsaft
2 EL Zitronensaft

Nuss-Nougat-Creme

Apfel-und Zitronensaft mit rest-

lichem Zucker erhitzen und diber die Apfel gieRen. Apfel mit Alufolie
abdecken und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Umluft 160 °C)
ca. 25 Minuten garen. Folie entfernen und weitere 10 Minuten garen.

Apfel etwas abkiihlen lassen, Deckel abnehmen, die Apfel mit Nuss-

Nougat-Creme fillen, Deckel wieder auflegen und servieren.

Freie Werkstatt!

Liebe Kunden, liebe Partner,

in <.:iiesem Jahr ist viel passiert — Weihnachten ist
el.ne gute Gelegenheit, um inne zu halten und
wieder Kraft fir neue Taten und Geschafte im
kommenden Jahr zu tanken.

In diesem Sinne danken wir lhnen fur Ihr Vertrauen
auc.h in schwierigen Zeiten, und wiinschen lhnen '
besinnliche Feiertage, sowie einen gesunden und

erfolgreichen Start ins neue Jahr 2022.

AUTO TAREK

Betriebsurlaub vom 23.12 i
.12.2021 bis einschlieRlich 0
7.01.2022. Ab dem 10.01 i
.01.2022 sind wir wieder fur Si
Sie da.
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Dr: med. Fuchs

wiinscht Thnen ein
wundervolles

. ‘Weihnachtsfest &

ein gesundes neues Jahr 2022

Pravisteam Dr: med. Thomas Fuchs
Thr Haus- und Familienarzt in Herzogenaurach

Hauplstrape 36 - Tel. 09132 - 7760

~P\'é’czchen

Zutaten:
60g weiche Butter
508 Frischkdse
140g  Zucker

1pck.  Vanillezucker
1 Eigelb

180g  Mehl

1 Msp. Backpulver

2 EL
2TL

%
necken

=

Zimtsc

Zubereitung:
Fiir den Teig die Butter mit dem
Frischkase in einer Schiissel
mit den Quirlen des Handrihr-
gerates verriihren. 80 g Zucker,
den Vanillezucker und das Ei-
gelb unterriihren. Mehl und
Backpulver mischen, iber die
Masse sieben und unterriihren.
Den Teig zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie zum Rechteck
(ca. 20 x 30 cm) ausrollen. Die
obere Frischhaltefolie abziehen. Den Teig mit zerlassener Butter ein-
streichen, den restlichen Zucker mit dem Zimt in einer Kkleinen Schis-
sel vermischen und den Teig groRzigig damit bestreuen. Etwa 1 EL
zimtzucker auf einem groRen Teller beiseite stellen. Das Teigrechteck
mit Hilfe der Folie von der schmalen Seite her aufrollen, die Teigrolle
rundherum im restlichen zimtzucker wilzen, fest in die Folie wickeln
und 3 Stunden kihl ctellen. Den Backofen auf 180°C vorheizen, ein
Backblech mit Papier auslegen. Die Teigrolle auswickeln, in ca. 1/2 cm
dicke Scheiben schneiden und diese auf das Blech legen. Die Platzchen
auf der mittleren Schiene in 12 Minuten hell backen. Die Zimtschne-
cken heraus nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

fliissige Butter
Zimtpulver (gehaufte)
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I\R/EV\STOSAHUTEENNDUENRS FUR DAS ENTGEGENGEBRACHTE
SCHWANGEREN UND
i) R € FAMILIEN
DANKEN UND WUNSCHEN EIN GESUNDES NEUES JAHR
MIT VIEL LIEBE, GLUCK UND WUNDER.

J

GANZ HERZLICHE WEIHNACHTSGRUSSE
SCHICKEN
NATHALIE DICENTA & MARTINA KRONBERG

HEBAMMENPRAXIS DEINEHEBAMMEN
PAR‘TE} DICENTA & KRONBERG
WURZBURGER STR. 15 B
91074 HERZOGENAURACH
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Abbildung dhnlich

KFZ-DREBINGER
MEISTERWERKSTATT

Wir wiinschen unseren
Kunden
frohe Weihnachten
und einen guten Rutsch
ins neue Jahr 2022!

L.|ebe Kunden, DANKESCHON
fu.r die gute Zusammenarbeit.

Wu: wiinschen lhnen friedvolle
Weihnachten und ein angenehmes
farbenreiches Jahr 2022. '

Gewerbeweg 4
91086 Aurachtal
= 09132/40801

. —
—— e

BRAUNEIS

Malermeisterbetrieb

www.malerbetrieb-brauneis.de




WEIHNACHTSGRUSSE

Weihnachtsente

Zubereitung:

An der Ente das {iberschissige
Fett sowie die Talgdriise am
schwanz wegschneiden. Ente
gut saubern, waschen und tro-
cken tupfen. Die Ente innen
und auRen gut mit salz, pfeffer
und dem Kiimmel einreiben.
Fliigel unter den Riicken, Keu-
len fest an den Korper driicken
und festbinden.

Die Ente mit dem Riicken nach
oben in den Brater legen, die
Karotten und Zwiebeln (grob
serkleinert) dazulegen. 125 ml
Wasser angiefen und die Ente
im Brater in den kalten Back-

Zutaten:

1 kiichenfertige Ente
(ca. 2 kg)

Salz
pfeffer, a.d.M.
1/2TL Kimmel, gemahlen

3 Karotten

2 m.-groke Zwiebeln

1EL Honig

1EL senf (Dijon-Senf)

1TEL Creme fraiche

3EL Orangenlikor

ofen schieben. Tem eratur auf 250 Grad schalten und die Ente 40 TUl 3 .

Minuten braten. Jetzli wird die Ente gewendet und die Temperatur auf TraveIStar Ta n_]aS RelSCWElt

175 Grad heruntergeschaltet. 90 Minuten weiterbraten. Ab und zu GroBe Bauerngasse 96 - 91315 Héochstadt - Tel. (0 91 93) 69 8

mit wenig heiem Wasser nachgiefen. Ritzgasse 6 - 91074 Herzo 747
Honig im Wasserbad erwdrmen und mit Senf verrithren. Die Ente genaurach - Tel. (09132)3772
aus dem Bréter nehmen und auf den Rost legen. Mit der Honig-Senf- www.ta nj as-reisew@lt. de

Mischung bestreichen, nochmals etwa 15 Minuten bei 200 Grad bra-
ten, bis sie knusprig ist.

inzwischen den Bratensatz loskochen:

Etwa 125 ml Wasser dazugielen, aufkochen, entfetten. creme fraiche
dazugeben und im offenen Topf samig einkochen Jassen. Sauce mit
Salz und orangenlikor abschmecken.

Beilage: Rotkohl und semmelknddel oder Schupfnudeln.

Bratzeit insgesamt: 2 std. 30 Minuten

L/M/B DRUCK

Louko

wunscht allen Geschaftspartnern und Lesern
hten und einen

A

(. 022

L

E L/M/B Druck GmbH Louko - Nordostpark

5 -
Tel. 0911 / 9 55 56-28 - 01 mberg
. 74 i/ r
. - : ! -
o _"‘.'&"..:E- ‘w*";ﬂ
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Das Med Zentrum Herzogenaurach winscht allen %)F‘
Patienten ein frohes Wethnachtsfest und elm glicckliches
und gesundes weues Janr.

i 4.12.
Weihnachtsurlaub vom 2
bis einschlieBlich 31_.12.20?1. -
Ab 03.01.2022 sind wir wieder fiir Sie da.
Ihr Praxisteam

WirzburgerstraBe 15 ¢

91074 Herzogenaurach

Tel.: 0 91 32/83 66 55 - 0
Fax: 0 91 32/83 66 55 — 44
www.medzentrum-herzogenaurach.de
info@medzentrum-herzogenaurach.de

Medizinisches
VersorgungsZentrum
Herzogenaurach

Dr. med. Nicholas Melzer
Prof. Dr. Dr. med. Wolf Drescher .
Sprechzeiten:

PD Dr. med. Uwe Vieweg Mo. — Do. 8.00 — 17.00 Uhr
Herr Aiham Abdalhadi Fr. 8.00 — 13.00 Uhr

Wir bedanken uns flr das
entgegengebrachte Vertrauen
und wanschen allen unseren Kunden,
Freunden und Bekannten

KreB & Greger GAGR
KFZ-Meisterbetrieb

Zweifelsheimer Str. 36
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/2801

Wir wilnschan
allew Kunden,

Verwandien, Freunden und BeRanrten
gin frohes Welfinachtstest, ein gltickliches
und erfolgrelches neues Jlahr

DACHDECKEREI SPENGLEREI

m MEISTEGRITEIER DR 4
DACHDECKERINNENG  Paw 091 50 4 T8 §3

www dachdeckerei-scheer.de

wHERZO
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Beste N’Llrnberger

E\isen\ebkuchen

Zubereitung: )
Eier, Zucker und Honig schon
schaumig schlagen. Die rest-
lichen Teigzutaten untermi-
schen. Den Teig flach auf die
Oblaten streichen (ergibt ca.
30 St./90 mm oder ca. 40 St./

70 mm).

Zutaten:

6 Eier

180 g Zucker, braun

2 EL  Honig

2TL Zimt

1TL Lebkuchengewdirz

1 Prise Salz

250¢g Mandeln, gemahlen

250 g Haselnusse, gemahlen

200 g Orangeat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

200g zitronat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

n.B. Oblaten, 70 oder 90 mm

200¢g Kuvertlre

Auf das mit Backpapier ausge-
legte Blech legen. Backen mit
Ober- und Unterhitze bei 150
Grad, ca. 20 Minuten.

Nach dem Erkalten evtl. mit
Kuvertiire Uiberziehen.

ten

ZIEhnarztpra Xis
Stefan Bieger™

thr Team fur Zahngesundhei
ﬂ' ugid Implantonge

R L] i h._r I]f ;.r.;{ﬁ.ﬂ-'.!
\ L e tgy

Rafngabierntratio 35
0N Hegoogeragrach
Tekefar (001220 400004

l|:J'.'li].'-:l-_.ll-\;“."rllﬁ""-' HEgeCOr

Wi Talnarrtprae-bleger die
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CONTAINERDIENST

MEISEL

2 o,
)

4
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Wir wiinschen unseren Kunden
eine schone Weihnachtszeit

und einen guten Rutsch ins neue Jahr!
mit GranataP elkerncn

Zubereitung:

Den Granatapfel teilen und mit
einem Loffel die Kerne entfer-
nen, eventuell etwas saft auf-
fangen.

o

Zutaten:
2 Pck. Feldsalat
1 Granatapfel

B (ontainerdienst Meisel | Inh. Markus Meisel | Rntgenstr. 8 | 91074 Herzogenaurach M
Telefon: 09132 / 604-68 | Telefax: 09132 / 604-78 | www.meisel-autoverwertung.de

2 Handvoll Walniisse

12 scheiben Friihstiicksspeck AUTOVERWERTUNG

MEISEL

UNSER SERVICE FUR SIE
« Fachgerechtes Autorecycling

« GroB3e Auswahl an Reifen und Gebrauchtteilen
- Reifenservice

+ Abschlepp-/Bergedienst

- Besichtigung vor Ort

« Schrott- und Altmetallhandel

Den Feldsalat waschen, putzen

i Honi
und auf Salattellern anrichten. 1EL g

TEL Senf, mittelscharfer

Den Friihstiicksspeck kross an-
braten, auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen.

4EL Ol (z B. Walnusso
2EL Essig (Himbeeressig)
etwas Zucker

salz und Pfeffer

Die Walniisse mit dem Zucker
in der Pfanne karamellisieren
lassen.

Fondor

Kriuter nach wah! Wir wUnthen unseren Kunden
frohe Weihnachten und einen
Aus Honig, Senf, Wwalnussol,

ins neue Jahr!
de beeres g utsci
SIg u d de Gewdrzen € Dress erstelle gulenR tsch

B Autoverwertung Meisel | Inh. Markus Meisel | Rontgenstr. 8 | 91074 Herzogenaurach

hr, Telefon: 09132/ 604-68 | Telefax: 09132/ 604-78 | isel-aut o
t man auch etwas menf, : elefax: www.meisel-autoverwertung.de
i i rob, eventuell bendtig
Die Angaben sind nur grob,

je nachdem wie viel Dressing man gerne hat.

ing Uber
Die Granatapfelkerne {iber den Salat geben. Dann das Dressing

! Wir witnschen
den Salat geben und schon mischen. Zum schluss den Speck und die o
Walniisse ansprechend auf dem Salat verteilen. snsoromK

t und Freunde einv
Gut dazu schmeckt immer Wurzelbrot. ﬁ’ WW@{-‘%{:
p
D I euwv
i neues Joadhw und
etzgerei Schonath

WURST- UND FLEISCHWAREN AUS EIGENER HERSTELLUNG

Hauptstr. 9-91074 Herzogenaurach + Tel. 09132/9318 1 weifS man, dass es schmeckt!

Wir wiinschen Ihnen ganz herzlich
besinnliche Feiertage sowie einen
gesunden Start ins Jahr 2022/

RoéntgenstraBe 28 - 91074 Herzogenaurach - Tel.: 091 32/4844

Oloin wiischen wnseren %W wd QMMWW
Frohe Weihnachten wiinscht Gche Olettnactton wd ein Gesundes Vs, Gala/
Ihre Metzgerei Schonath %

NP
/4 R p
HI. Abend und Silvester haben wir von 7.00 — 13.00 Uhr geoffnet. 9 »
Vom 03.01. — 08.01.2022 bleibt unsere Metzgerei geschlossen. ““

Tel.: 09132 / 9559

Fax: 09132 / 40103

91074 H‘aurach
heizung.weiss@web.de
www.weiss-haustechnik.de
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HEIZOL-MAIER

Mit unseren Weihnachtsgriifien
o verbinden wir den Dank
fiir Ihr bisheriges Vertrauen
zu unserem Hause
- und die besten Wiinsche
et fiir ein gliickliches neues Jahr

Roman und Matthias Maier
Kellergasse 6, Herzogenaurach, Tel. 0 91 32/20 32

Sto“en\@nge\d

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Teig mit
den Hinden zu einem glatten
Teig kneten. Aus dem Teig lange
Rollen formen, in Klarsichtfolie
wickeln und 2 stunden in den
Kiihlschrank legen.

Zutaten: Fiir den Teig:
100 g Rosinen

100 g Aprikosen, getrocknete,
Klein gewdrfelt

50g zitronat

100 g Mandel(n), gehackt
100 g Marzipan

150 g Zucker

1 Btl. Backpulver

2 Btl. Vanillezucker

Wir wiinschen . N
Ih i h Die Rollen in 2 - 3 cm.gro
nen eine ec te stiicke teilen. Diese mit Ab-

WMW‘)/ WM stand aufs Backblech legen und

2EL Rumo.2X RumarorT\a
im auf 180 Grad vorgeh.elzien 300g B[l;tt:!’, oder Margarine
Backofen ca. 8-10 Minuten > m.-groRe Eier
dass Ihre HOffnungen Im neuen Jahr ‘ bzzken. Wenn sie leicht braun 600g Mehl
“ ig. Auf ein ‘eren:
/ d, d sie fertig. 7um Verzie
lW|rkI|chke|t werdgn. Und wir sagen | izche:;tter sy, At 0| s e
DANKE, dass Sle da Waren! "/ legen und gleich, solange sie SEL Puderzucker
DANKE daSS Sle da Sind! / heiR sind, mit dem Zucker-Zimt- v TL  Zimtpulver
DANkE von ganzem gemisch bestreuen.
~.  Herzen!
™.

Licls Mlinglicder der
o Froviwilligen Feacrnehr

BUCHER MI’ F' S itk . ! Hunpicndor

vervackh adf Sell

Wir witnschen euch Feabe Wieilinaehien
lhr Team von

and cinen swicn Watscl oy mewe dahe 20022
Biicher, Medien & mehr I'El
HauptstraBe 21 und 16
Free Vo nd miwelsr binidil
91074 Herzogenaurach n 4

Telefon 09132 - 4383
Telefon 09132 - 7455160

Mhedes pemlilly wetgremd @ Pagebgess @ e Buba
sy Thobpmbasiony wed dor s opariei

Frohe Weihnachten”
und ein gesundes Neues Jahﬁzz

Dir. Elke Geriite Dr. Floring Rossler

:n-almlf Lenger

Das Famitllen-MVE  Cypriansir. 2a

S1078 Hermogenaorach i
Urtawb vorm 24.12. - 02,01 & ] 1 ir Wi T i o9r32iare]
tl(\‘/-/

farmbBerirmer.de
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Abbildung &hnlich

Frohe Weihnachten

Wir mochten das Jahresende
nutzen, um uns ganz herzlich
flir das in uns gesetzte
Vertrauen zu bedanken.

zubereitung: Wir wiinschen Ihnen allen

Aus den Zutaten einen
Knetteig herstellen. Der Teig
ist relativ weich, so kann man
ihn schon auf dem Blech ver-
teilen. Den Boden einer Fett-
fangschale buttern und mit
Mehl bestauben. Alternativ ei-
nen Backrahmen in das Blech
stellen. Den Teig gleichmaRig
mit der Hand reindriicken. Auf
dem Teig diinn die Marmela-
de verteilen. Butter, Wasser,
Zucker und vanillinzucker in
einem Topf schmelzen (nicht
kochen), sodass sich der Zu-
cker auflost. Niisse/Mandeln
zugeben und gut vermischen.
Die Nisse konnen gern aus
einer Mischung pestehen. Die
Nuss-Masse gleichmaRig auf
der Marmelade verteilen. Im
auf 175° Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofen ca. 30
— 35 min backen (mittlere schiene). Auf dem Blech erkalten lassen,
am besten ber Nacht und am nachsten Tag zu Ecken schneiden.
Entweder nur die Spitzen oder die Seiten in die schokoladengla-
sur tunken. Durch den braunen Zucker in der Nussmasse haben die

Zutaten:

Fiir den Miirbeteig:

300g  Mehl

1TL Backpulver

130g  Zucker

1pck.  Vanillezucker

2 Eier

130g  Butter, weich

Zum Bestreichen:

6 EL Marmelade,
(Aprikosenmarme\ade)

ein ruhiges besinnliches
Weihnachtsfest und viel
Gesundheit im neuen Jahr.

Fiir den Belag: (Nussmasse)
200g  Butter

5EL Wasser oder Rum
200g  Zucker, braun

1 Pck. vanillezucker

@) AURES

400 g Haselnusse, gemahlen, s or
HREINERMEISTER

Walnisse, Mandeln
(nach Belieben) Werner-Heisenberg-Strale 12a + 91074 Herzogenaurach

Fiir die Glasur: Tel.: 09132 -8 3569 16 + info@schreinermeister-aures.de
200 ¢ Kuchenglasur,

(Schokoladenglasur)

Nussecken einen leichten Karamel!geschmack.

*

Liebe Patienten,

Wir yvunschen lhnen ein frohes
besinnliches Weihnachtsfest |
und ein gesundes neues Jahr.

»
*

Ihre Physiotherapiepraxis
Martina Grof3

*

)
physiotherapie
martina grof3

www.physiotherapie-martina-gross.de

wzHERZO




WEIHNACHTSGRUSSE

Was Weihnachten ist, haben wir fast vergessen.
Weihnachten ist mehr als ein festliches Essen.
¢ _Weihnachten ist mehr als Lirmen und Kaufen,
f -, durch neonbeleuchtete StraBen laufen. 2
- “Weihnachten ist: Zeit fiir die Kinder habe@
" und auch fiir Fremde mal kleine Gaben. &
Weihnachten ist mehr als Geschenke schenken.
Weihnachten ist: Mit dem Herzen denken.
Und alte Lieder bei Kerzenschein -

so soll Weihnachten sein!
Wir sagen DANKE fiir das uns entgegengebrachte Vertrauen,
fiir Sympathie, Wertschdtzung und Treue!

lhnen und lhrer Familie wiinschen wir von Herzen ein frohes
und besinnliches Weihnachtsfest, erholsame Feiertage und
Gesundheit, Gliick und nur das Beste fiir 2022!

Carolin Schleicher & Team

@ (Wir haben Urlaub vom 24.12. - 10.01.) @

PHYSI € ) THERAPIE

5

Am Hans-Ottenberg 10

91074 Herzogenaurach

Tel.: 09132/39 11
chleicher mobi: o175/585 16 68
schleicher.physiotherapie@gmail.com
https://www.schleicher-physiotherapie.de

e
e, S

Zubereitung: Zutaten:

Lebkuchen zerbroseln  und Ain 2008 Lebkuchen
Grand Marnier und Kirschsaft ein- 200g  Quark
weichen. Quark mit Zuckgr und J50g  sahne
Zimt verrihren, Sahne mit Sah- k. sanestel
nesteif schlagen und unter f!en . .
Quark heben. jmmer 1 Schicht | 1TL Zimt '
Quark, 1 Schicht Lebkuchen und | 7 gL Grand Marnier
einige Sauerkirschen Ubereinar.l- vyGlas  Sauerkirschen
der in Dessertglaser schichten, cye 125 ml Saft (Kirschsaft)
letzte Schicht sollte Quark sein, 1o0g e derzucker

it Schokoraspel bestreuen und l
o er Schokoladenraspe
servieren.

NORBERTMINGE | &

PRAXIS FOR ZAHNHEILKUNDE

Umwadizcibmmediaie

Chmstralle & « 210748 HERZOGENALURACH

Herzlichen Dank
von meinem Praxisteam und mir fUr das
uns entgegengebrachte Vertrauen.
Wir winschen Ihnen ein gesegnetes Fest
und ein gliuckliches, gesundes neues Jahr
und freuen uns, wenn wir Sie auch 2022

wieder in unserer Praxis begruBen durfen.

In der Zeit vom 23.12.2021 bis einschl. 0701.2022
ist unsere Praxis geschlossen.

Sie erreichen uns wieder ab 10.01.2022
unter der Telefonnummer 09132/7735 35

\

vzt

L

FAATZ-SCHLEICHER:

HEITURD & SANTAR

5L WIRUESURETH & SOLARANLAGEN

3
kel -
[ Jrit
B
i"l“ll .-#"'I"I -
ool ] il i i S
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=SS0 ERE
Wil o Ews B EH
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L
Wite parion

frobe “Welhmachien un

L
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Panke = K %

unseren Kunden und Geschéftspartnern flir das ent-
gegengebrachte Vertrauen und die gute Zusammenarbeit
und unseren Mitarbeitern flir das groBe Engagement

und flir die Verbundenheit mit unserem Unternehmen!

Wir wiinschen allen von Herzen schine Weihnachten

und ein gliickliches Neues Jahr 2022!

Rathgeberstrasse 24a
91074 Herzogenaurach
Telefon (0 91 32) 20 67

Zollhofer *

ERZO

Pflaster- StraBen- Tiefbau  www.zollhoefer-bau.de

—
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Zubereitung:

Zutaten:

Zwiebel schdlen und fein ha- ] <t Rehkeule

cken. Das suppengemuse 0 g Bauchspeck

putzen und in feine Stiicke 12 1L salzund ofeffer

schneiden. I —

Fett in einem Topf erhitzen 0 g suppengemise

und die Zwiebel sowie das 12 st orheerblatt

suppengemise darin z?nbra— 2 1 Thymian

ten. Thymian, Lorbeer, die zer— s St de Gin Keine

Kleinerte Brotrinde sowie die ke geschniten)

Zitronenschale dazugeben. 1sg Meh

Die Rehkeule mit Salz und ) ’ otwein

pfeffer wiirzen und mit ?\(ﬁm 20 e
wickeln. Anschlie- ‘

?&Zicdkz;: wurzelwerk geben 1,5 EL Preiselbeeren

1/2 Spritzer Zitronensaft
1/2 TL zitronenschale
100 ml Gemiisebriihe
1/2 St. Zwiebel

und kurz anbraten.
Das Ganze mit Rotwein und
Brithe aufgieRen und kurz auf-
kochen lassen. .
Fir die Sauce das Meh! mit
Bratensaft '
saurer Sahne, etwas : e
schiissel gut verrihren. Danach alles zum Fleisch geben und
dicken lassen. . . e
Nun den Topf zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200
40-45 Minuten braten. . ‘
AnschlieRend die Rehkeule mit der Sauce servieren.

und den Preiselbeeren in einer

T

* *
LIEBE PATIENTEN,

*
*

ein bewegendes und aufergewdhnliches Jahr
neigt sich dem Ende zu. Fir Ihr Vertrauen und lhre Treue

mdchten wir uns ganz herzlich bei Ihnen bedanken.
'*_' Unser gesamtes Praxisteam wiinscht lhnen
frohe und gesegnete Festtage, einen guten Jahreswechsel und
viel Gliick und Gesundheit im neuen Jahr!

Die Praxis ist vom 23. Dezember 2021 bis einschlieBlich
7. Januar 2022 geschlossen. In dringenden Féllen wenden Sie
sich bitte an den jeweils eingeteilten Notdienst.

*

e

> *

® ADLER

e *

lhre Zahnarzte
Dr. Miriam Adler & Dr. René Adler

3

An der Schiitt 11, 91074 Herzogena
www.doctores-adler.de

ch, Tel. 0 91 32/46 60

JOSI’S
HAARWELT

Pugliese Giuseppina
Erlanger Str. 10

91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/2010

¥ wiiinschen unseren Kunden
frohe O eihnachien und ein
qules und gesundes neues .

Vom 24.12.2021 bis einschlieBlich 03.01.2022
haben wir geschlossen.

Ab 04.01.2022 sind wir wieder fiir Sie da.

. | H FH LT CH
I'rr: ] Yo Facegaraach
L%
4
=
=
-
:

[ ik i 1

ol B I I

MARTIN BOHRINGER

el e S TR
o wms e g e

# B
r s W e

Wir wanschen Ihnen frohe Weihnachten,
. besinnliche Festtage und
ein gutes Neues Jahr 2022.

Bitte bleiben Sie gesund!

Herzlichen Dank fur Ihr entgegengebrachtes Vertrauen.

L)

Unsere Praxis ist vom 24. Dezember bis 1. Januar geschlossen.

Vertr.: OC-Erlangen, N&gelsbachstr. 490, T.09131-71900

Frohe Weihnachten

und ein glickliches

neues Jahr!

X Qe Go20ine Probst
bdnﬂ.mﬁf

91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 / 747070

+HERZO
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-

- <7 Lliebe Fahrschiler/innen,
wir wiwschen Euch allevw WVLd/ A4
Turen Familien einv besivvliches,
friedvolles Weilwachtsfest -
wnd fiu- 2022 41

Vorfahuwt finr Gesundheit, Glitck
wnd Zufriedenheit sowie
Stop fiwr Kuwmmer und, Sorgewsv
Eure Fahrlehrer
Otto und Stefan Paiz

mit Familien | Wi\dSChWCinbraten

o

Zubereitung:
Zutaten:
DEH EUNDEN Fir den Wildschweinbraten
UND FREUNDEN suerst  die  Wacholderbee- 0,251 Apfelsaft

ren sowie die Gewdirznelken 0,25 | Rinderbriihe

t'}&s S im Morser grob zerstoRen.
Das Fleischstiick waschen,

WunSChen wir abtrocknen, von Sehnen be-
freien und mit Salz, Paprika-

froh i
und ein gliicki e Weihnachten pulver, Gewdrznelken und
iches, erfolgreiches den Wacholderbeerenstiicken

neues Jahr. einreiben. Das Suppengemuse

"E‘. (Lauch, Karotten, petersilie,
I_ P T O sellerie) putzen, waschen und

l‘ﬁm Dqﬁ:iFu>) in Kleine Stiicke schneiden.
Zoppelinsir. 5 - 61074 Hiaura Die Zwiebel schalen l..lnd fem ‘ -

ch - Tel. 09132/78770 - Fax 787711 - www.daigfuss.de hacken. Dann das Fleisch in den Briter legen und das Gemiise so-
wie die Zwiebelstlicke darum verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(200 °C Ober- und Unterhitze) ca. 15 Minuten braten. Dann sollten
die Zwiebestiicke Farbe angenommen haben. Nun das Bratenstlick
wenden und mit 1 Tasse Briithe angieRen. Weitere 50 Minuten bei
180 °C braten, dabei alle Viertelstunde das Fleisch mit dem Braten-
saft (ibergieen. Flussigkeit nachgieRen (Brihe oder Wasser), falls
notig. Nach Ende der Bratzeit den wildschweinbraten entnehmen
und warmstellen. Das Mehl in den Apfelsaft einriihren und in den

1 Bund Suppengemuse

1 st. Zwiebel

10 St Wwacholderbeeren

1,5 kg wildschweinriicken
0,5 TL Salz und Pfeffer
1 TL Paprikapulver, edelsiif

10 St Gewirznelken

3 EL Mehl

abgegossenen Bratensaft einriihren.

Es- wirds Weihnachten, nach einem, anstrengenden Jahr, W winschen *
voller Verzicht unds Pflichten, ist es- wieder geschafft. Thnen WM Ve
Es wird> ein am, Himmel, aufgehen. WMW
) Nach dem, Jahreswechsel wirds , it bestndlichen Standen.
ie zum, Aufloruchy zum, Ausdruck. bri Z % |
GenieBen Sie die Weihnachtszeit im, :febi:: " o mmﬁéﬁ
ihrer und freunde. ML&M Wﬁ&fmm
Marcus Bat
b oo otto - Tabakwaren Ze”s"gte”z
) . Erlanger Str. 2, 91074 Herzogenaurach
q—l Rea“ﬁlﬂ QZ?EEE,EF&;EZ? ) Tel. 09132/8367 77 N
- BAUUNTERNEHMEN info@rohr-bau.de OS; F8r0:):i01; :)%tlohUhr
++HERZO —
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THOMAS
LEBENDER

Maler & Lackierer

Ich wiinsche

allen meinen Kunden

und Geschaftspartnern

Brown ies m ‘t Krus te T ein frohes Weihnachtsfest

= Fassadengestatng und einen guten Rutsch
m |ackierarbeiten
m Kreative Techniken

Zubereitung:

Fur die Browniemasse wird die
schokolade mit der Butter uber
einem Wasserbad geschmolzen.
Die Masse darf nicht hei wer-

Zutaten:
Fiir den Teig: (Browniemasse)
200 ¢ 7artbitterschokolade
120g Butter

ins neue Jahr.

RingstraBe 48 - 91074 Herzogenaurach - Telefon: 0172-863 84 57

den, sondern nur warm. In ciner | 808 Mehl maler.lebenderthomas@gmx.de
anderen Schiissel werden Zucker, |3 Eier

salz und Eier zu einer cremigen | 1208 Zucker

Masse aufgeschlagen. Dann | 1 Prise Salz

kommt die Schoko-Butter-Masse
hinzu und wird gut untergerahrt.

80¢g Walniisse, grob gehackt
Fiir den Teig: (Cookieteig)

DAS HAVR

7u dieser Masse kommen dann | 200g  Mehl

noch Mehl und grob gehack- | 1508 Zucker, braun oder Inh. M. Priickimei )

te Walniisse. Der Brownie-Teig Rohrzucker K'Onigs;cr 1o eler &"5- Gotz
xommt anschlieBend in eine | 120g backfeste . 1-91086 Miinchaurach
leicht gefettete und mit Backpa- Schokotropfen Tel.: 09132/730988

pier ausgelegte Brownie-Form Termine nach Vereinbarung
und wird zur Seite gestellt. Fr
den leckeren Cookie-Teig wer-
den Butter, Zucker und Vanille-
zucker kurz cremig geriihrt und
danach das Ei dazu gegeben
und gut untergertihrt. In einer
anderen Schiissel werden Mehl,

125g zimmerwarme Butter
1 Ei

1/2TL Backpulver

1Pck. Vanillezucker

1 Prise  Salz
AuBerdem:

Butter fuir die Form

Am 24.12. und 31.12.2021 haben wir geschlossen.

Das Team vom HAARECK sagt Danke

salz und Backpulver vermischt und dann zu der Butter-Masse geben. und wiinscht lhnen ein

zum Schluss kommen noch die schokotropfen dazu. Der Teig wird dann geseg netes Weihnachtsfest sowi
etwas flachgedriickt und portionsweise auf der Browniemasse verteilt. Bei einen aut R . €
180°C (Ober-/Unterhitze) kommt die Leckerei dann fiir 40 Minuten in den guten utsch ins neue Jahr.
ofen. Nach dem Backen sollte der Kuchen gut abkiihlen und kann zum Sabi Mi .

Schluss in kleine Quadrate geschnitten und vernascht werden. ine, Michaela, Ta”Ja, Pamela,

Anita H. und Anita K.

SOZIALVERBAND

VaK

BAYERN EnE

Ortsverband Herzogenaurach

Frohe Weihnachten!

. Wir winschen un itgli
Sonja Endres-Greiner Venachisfos

Dim-Kaatfrn ein besinnliches Weihnachtsfest
Steuerberaterin und ein gesundes neues Jahr.
X,i.e[erf. herzlichen Dank fiir die gute Zusammenarbeit. Ihr VdK OV-Herzogenaurach

ir wiinschen Ihnen und Ihrer Familie ein friedliches Ihr Vorstand

Weihnachtsfest und alles Gute fiir das neue Jahr 2022

K.-H. Schneider mit seinem Team

Peter-Fleischmann-StraBe 24
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/ 6 32 53
Telefax: 09132/73 82 |1

eMail: info@endres-greiner.de
Internet: www.endres-greiner.de

+#*HERZO

[ante!
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% Wi winschen adllon %
wnseren unden ere *

" frokes Weibnachtsfost und
4 ¢ Yiic and ?@@w{c/ée/f
in Newen Jakr, 3" »
Ihre Metzgerei Helmut Galster

Erlanger StraBe 11 - 91074 Herzogenaurach - Telefon: 09132/4535
An HI. Abend und Silvester von 7.00 — 12.00 Uhr geoffnet.

Geﬁl“’ce
Weihnachtsgans

Zubereitung:

Brot warfeln. Mit Milch und
Eiern mischen und nach Ge-
schmack wirzen. Die Krduter
hacken und die Apfel wiirfeln.
|nnereien und Fett aus der
Gans nehmen. Die Leber wiir-
feln. Gewdrfeltes WeiRbrot,
Milch, Eier, Apfel, Leber und
Kriuter miteinander vermen-
gen. Nun die Gans wirzen,
mit der Masse fullen und ver-
schlieRen. Die Gans auf eine
Fettpfanne setzen. Die restli-
chen Innereien um die Gans
legen und 500 ml Wasser an-

Zutaten:

IHNACHTEN

arbé\t
ie gute ZUSE\mmenen.
fur d‘eebrachte Vertrau
n

200g WeiBbrot
250 ml Milch

2 Eier

x*

M Metallbau Wein

Nelkenstrae 2 « 91074 Herzogenaurach
Tel. 09132 772689 » www.metallbau-wein.de

salz und Pfeffer
petersilie

Apfel

1 Gans, kiichenfertig,
ca.4kg

Zwiebel

IMPRESSUM

Tomatenmark
Herausgeber/Druck: L/M/B Druck GmbH Louko

HERZO

gieRen. Im vorgeheizten Ofen Gefliigelfond
Geschaftsfiihrung:  Oliver Stapfer, Dennis Haan i 180°C ca. 2,5 bis 3 Std. ) .
Redaktion/Fotos:  herzopress, E-Mail: redaktion@herzoaktuell.de bei .. ieder 2 EL Speusestarke
www.shutterstock.com braten. Dabei immer W
Anzeigenberatung:  Birgit Goblirsch, Christine Schnappauf

Verlagsanschrift: Nordostpark 52, 90411 Niirnberg

Tel. 0911/955 56 28 oder 0174/3205274

info@herzoaktuell.de, www.herzoaktuell.de
Erscheinungsweise: wdchentlich, Donnerstag

Auflage: 14.000 Stiick

mit Bratfett begieBen. Nach
Ende der Bratzeit die Innerel-
en herausnehmen. Die Zwie-

etwas Majoran

500 ml Wasser

Anzeigenpreise: Mediadaten 17 vom 01.01.2021

Vertrieb: Eigenvertrieb, kostenlos in jeden Haushalt im Verbreitungsgebiet
Herzogenaurach, Ortsteile, Aurachtal, Neuses, Beutelsdorf, Burgstall,
Dondorflein, Dorflas, Hammerbach, Haundorf, Hauptendorf, Hofen,
Niederndorf, Steinbach, Welkenbach, Zweifelsheim, Falkendorf,
Miinchaurach, Neundorf, Neuses und &ffentl. Auslage

Die verdffentlichten Beitrdge geben die Meinung der Verfasser, nicht zwangsldufig die der Redaktion
wieder. Fiir unverlangt eingesandte Texte und Bildbeitrdge ibernimmt der Verlag keine Haftung. Vom
Leser verfasste Beitrdge konnen aus redaktionellen Griinden gekiirzt oder gedndert werden. Eine Ver-
offentlichungspflicht, Anspruch auf Ausfallhonorar, Archivgebiihren und dergleichen bestehen nicht.
Ab- und Nachdruck, Vervielfdltigung und elektronische Sicherung der von uns gestalteten Anzeigen und
Texte, auch auszugsweise, nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Verlages.
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zufiigen und ca. 30 " e
Bedarf binden. Noch einmal nach Geschmack wiirzen. Die
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Zutaten:
28 dl Weiwein

4 groRe Orangen, nur den Saft

4 groBe  Zitronen, nur den Saft

8 Mandarinen, nur den Saft
20 Nelken

4 Prisen Zimt, oder eine Zimtstange
T2EL  Zucker

G’thein

Zubereitung:

Frohe Weihnachten
Fur das entgegengebrachte Vertrauen und 1hre Traue
sagen wir Danke und wiinschen [hnen erholsarme
Festtage und ein glickiiches, erfolgreiches Jahr 2022

Autohaus
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91074 H'aurach ihr mirbors wrter FlaE-Semvicopakngs

Tel. 0 91 32/93 44 Kifnagatr.  « $1086 Minchaurach
Tiwi: AEE T ABSS » Faa DGTAZ  &34TA

vouasal it oot e Db chet o e Jnws b e e e m

Allg Zutaten in eine Pfanne geben und
erhitzen, etwas ziehen lassen, aber nicht
aufkochen, heig servieren,

Offnungszeiten:

Di. —Fr.. 8- 18 Uhr F
Semsimes @ — 15 L Betriebsurlaub vom 24.02.21 - 0L.o1L22

Am Montag, den
20.12.21 haben wir
geoffnet. Heilig
Abend und Silvester,
sowie vom 4.1. bis
einschlieBlich 8.1.22
bleibt unser Salon
geschlossen.

£ MAGISCHE MOMENTE.

WIR WUNSCHEN IHNEN UND IHRER FAMILIE FUNKELNDE FESTTAGE UND
EIN GLANZVOLLES NEUES JAHR.

Autohaus Wormser GmbH Autohaus H. Wormser GmbH

Reutleser Weg 15 Schwarzenbacher Ring 9 Autuhaus wurmser

91058 Erlangen-Tennenlohe 91315 Hochstadt/Aisch
Tel. 0 9131/ 48 00-0 Tel. 09193 /63 89-3 Mobilitat genieBen




