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EINE KLEINE WEIHNACHTSGESCHICHTE

Sie hatte sich gut gemerkt, was jeder ihrer Lieben sich im Laufe des Jahres besonders gewiinscht und bisher noch
nicht bekommen hat. Jetzt war sie unterwegs und besorgte fiir Tochter Carla die DVD ihres Lieblingsschauspielers
mit dessen neuem Film. Den hatte Carla schon im Kino gesehen, konnte aber nicht genug davon bekommen. Fiir
Sohnemann Mark gab es die besondere Ausgabe einer Marklin-Lok, die er sich selbst nicht leisten wollte, weil sie
zwar ,,super toll“, aber eben auch super teuer war. Und als Schiiler mit Nebenjob war die Finanzlage meist abhan-
gig von den Wochenendaktivititen, die regelmdBig das Konto auf 0 setzten. Ja, und fiir ihren Mann, Frederick,

gab es die lang ersehnte Automatik-Uhr in Fliegeroptik.

Zwar hatte sie fir die Erfiillung all dieser Wiinsche in den letz-
ten Monaten immer wieder beim Einkaufen auf besonders
glinstige Angebote achten missen, damit vom Haushaltsgeld
am Wochenende immer etwas fiir die Geschenke (brig blieb,
aber das tat sie doch gerne fir ihre Familie. Sie liebte sie
schlieRlich und wurde sie ja auch von ihrer Familie dafir
geliebt, alles fiir sie zu tun. Was machte es da schon aus, das
sie sich seit Monaten mit einfachster Seife wusch, statt mit
ihrem Lieblingsduschgel? Sauber wurde sie auch so.

Und auf ihre besonderen Kekse hatte sie gleich ganz verzich-
tet. Ebenso auf ein paar neue Hausschuhe, die eigentlich
langst fdllig gewesen wdren, denn in ihren jetzigen bekam sie
kalte FliBe wegen der ganzen Locher. Aber egal, das waren ihr
ihre Lieben wert.

Nachdem alle Einkdufe erledigt waren, musste sie sich jetzt
sputen, um rechtzeitig zu Hause zu sein. SchlieRlich wollte sie
das Wohnzimmer mit dem Weihnachtsbaum noch herrichten
und dann ging es ans Kochen. SchlielRlich sollte vor der
Bescherung noch gegessen werden.

Als sie zur Haustlire rein kam, schlug ihr bereits Ohren be-
tdubender Larm aus Carlas Zimmer entgegen und Mark kam
fluchend aus dem Bad. Wortlos an seiner Mutter vorbei eilend
hdtte er sie beinah umgerannt, ohne sie auch nur eines Bli-
ckes zu wirdigen. Offensichtlich wieder schlechte Laune,
dachte sie sich und stapfte mit den Titen in die Kiiche. Dann
versuchte sie bei Carla ihr Gliick und bat, doch die Musik ein
wenig leiser zu machen. Nein, das ginge nicht, diese Lieder
misse man laut genieRen, war die kurze Antwort, bevor Carla
ihr die Tur vor der Nase zuschlug.

Also suchte sie sich ihre Ohrstopsel und begann im Wohnzim-
mer die vorbereiteten Kartons mit Weihnachtsschmuck zu
sichten. Dieses Jahr wollte sie den Baum zimtfarben halten
und fand auch sofort den richtigen Baumschmuck. Erstaun-
lich schnell hatte sie den Baum fertig und begutachtete ihr
Werk. Zufrieden legte sie noch die Geschenke darunter und
raumte die leeren Verpackungen wieder weg.

Dann begann sie den Weihnachtsbraten herzurichten. Alle
Beilagen hatte sie schon vorbereitet und jetzt kochte sie sum-
mend vor sich hin. Gerade als sie den Tisch deckte, horte sie
den Schlissel im Schloss der Hausttir. Frederick kam endlich
nach Hause von seiner Tour mit den Kumpels. Jetzt konnten
sie essen.

Er kam in die Kiche und blickte auf den Herd. , Ist das Essen
noch nicht fertig?“, war seine BegriiBung. ,Aber doch, mein
Schatz. Wir kénnen sofort los legen. Ruf doch bitte die Kin-
der”, bat sie ihn. ,Erst muss ich noch meinen Mantel auszie-
hen und Hande waschen. Ruf du die Kinder selbst, so seine
Antwort. Also machte sie sich auf den Weg nach oben und bat
ihre Kinder zu Tisch.

Als sie alle zusammen am Tisch salRen, wurde von den Teen-
agern in Windes Eile das Essen verschlungen und auch ihr
Mann kaute wortlos vor sich hin. Kein Kommentar zum
Essen. Kein Wort an die Frau und Mutter. Jeder hing seinen
eigenen Gedanken offenbar nach. Sie beobachtete ihre
Familie und seufzte. Wann war das ,wir“ und ,zusammen*
eigentlich verloren gegangen? Weihnachten — wie war das
doch vor Jahren schdn gewesen, wenn sie zusammen geges-
sen und sich in Vorfreude auf die Bescherung unterhalten
hatten. Und jetzt?

Carla war als Erste fertig und wollte wissen, ob sie nicht
schon ins Wohnzimmer kénne. ,,Nein, erst wenn alle geges-
sen haben. Wenigstens das mochte ich zusammen machen®,
gab sie ihrer Tochter zur Antwort. Es folgte ein missmutiges
Brummen, aber sie fligte sich ihrem Schicksal.

Zusammen gingen sie dann ins Wohnzimmer. Die Kinder
stirzten unter den Weihnachtsbaum, zogen ihre Pakete her-
aus und rissen sie auf. ,,Oh, fein. Jetzt kann ich wieder meine
Zlige umbauen®, war Marks Kommentar zur Lok, die er dann
achtlos auf den Tisch stellte und seiner Schwester zusah, wie
sie noch immer an der Verpackung herum zog. Als diese
endlich auf war, gab es von Carla die Bemerkung: ,Prima,
ndchstes Wochenende mache ich dann mit den Mddels DVD-
Abend.” Damit wurde diese auf Seite gelegt und die Kinder
blickten den Vater an, der sein Pdckchen jetzt auch 6ffnete.
,Toll. Die sieht super aus. Morgen werde ich die Bedienungs-
anleitung mal durchlesen, waren seine Worte. Dann stand
er auf und machten den Fernseher an. Die Kinder standen
auf, ohne ihre Geschenke mitzunehmen, und teilten mit, sie
gingen noch zu Freunden und waren schon aus der Tdr.

Da stand sie nun und wusste nicht, was sie denken oder
sagen sollte. Kein Dankeschon. Keine Beschdftigung mit dem
Geschenkten und kein Wort an sie, die fur alles gesorgt
hatte. Ja, so war das. Alles selbstverstandlich.

Sie ging wieder in die Kiche, um sich mit dem Geschirr zu
beschaftigen.

Gerade, als sie alle Essensreste verpackt hatte, horte sie die
Tlrglocke. Gleich darauf horte sie ihren Mann die Tir 6ffnen
und sofort seine Stimme, die witend mit jemandem
schimpfte. ,Haben selbst nichts..., gerade heute..., was soll
das...“, waren die Wortfetzen, die sie horte. Als sie aus der
Kliche trat, hatte Frederick die Tir bereits wieder geschlos-
sen und teilte ihr kurz mit, dass ein Bettler vor der Tiir gewe-
sen sei. Welch eine Frechheit. Sowas am Heiligen Abend.
uUnd berhaupt! Er ging wieder ins Wohnzimmer und lieB sie
im Flur stehen.

Kurz Uberlegte sie. Dann zog sie ihre Jacke an, schnappte
sich die Restebehdlter und nahm den Schlissel vom Haken.
Sie trat aus der Haustlir und blickte die StraRe hinunter. In




N
sy !

EINE KLEINE WEIHNACHTSGESCHICHTE

einiger Entfernung sah sie einen zerlumpten Mann gehen
und lief ihm nach. An der ndachsten Kreuzung hatte sie ihn
eingeholt und legte ihre Hand auf seine Schulter. Er drehte
sich um und sie hielt ihm ihre Behalter hin. ,Hier, die Sachen
sind noch warm. Mehr habe ich im Moment nicht”, sagte sie
und blickte in zwei tief schwarze Augen, in denen sie zu ver-
sinken drohte. Schnell blickte sie weg und wartete darauf,
dass er ihre Becher nahm. ,Nicht fir mich“, kamen seine
Worte. ,Kommen Sie doch mit, dann kénnen Sie ihre Gaben
selbst abgeben. Keine Angst, es ist direkt hier um die Ecke”,
dann ging er weiter. Mit ihren Bechern in der Hand stand sie
da und blickte ihm nach. Dann machte sie einen Schritt und
einen weiteren und folgte diesem Fremden. ,Was tue ich da
eigentlich? Er kénnte mich umbringen”, dachte sie, aber
trotzdem folgte sie ihm in die ndchste Seitenstralle. Dann
sah sie die brennende Miilltonne, an der drei Kinder saRen
und sich warmten. Sowas kannte sie nur aus den Filmen von
Amerika. Aber hier war es kein Film, sondern tatsachlich
Wirklichkeit. Am Ende dieser Seitenstrae, gegen die Wand
eines angrenzenden Gebdudes gelehnt, sallen die Kinder
und hielten ihre Hinde dem wdrmenden Feuer aus der
Tonne entgegen. Der Bettler blickte sie an und sie kam lang-
sam naher. Dann schauten die Kinder auf und sahen, dass
jemand fremdes da stand und sie sahen erwartungsvoll zu
ihr auf.

Sie ging ndher heran und hielt den Kindern ihre Restebecher
entgegen: ,Ich habe leider nur noch das. Und Besteck habe
ich keines mit eingepackt. Entschuldigung. Aber es ist alles
noch warm.“ Die Kinder sahen sie an und ihre Gesichter
begannen zu strahlen. Sie sah, dass es drei Madchen waren,
die ihr mit schmutzigen Gesichtern — wahrscheinlich vom
RuR des Feuers — entgegen sahen. Eines nach dem anderen
stand auf und kam auf sie zu. Und alle drei umarmten sie
fest und herzlich, grinsten sie breit an und sagten alle artig
Danke. Dann nahmen sie die Becher und zogen jede eine
Gabel aus den Tiefen ihrer Taschen. ,Wir haben eigenes
Besteck. Das braucht man auf der StraRe“, gab die offen-
sichtlich dlteste der Mddchen an. ,Es ist lange her, dass das

Liebe Leserinnen und Leser,

Essen noch warm war, das wir bekommen haben. Haben sie
vielen Dank daftir.“ ,Mo6chten Sie sich einen Moment zu uns
setzen und Weihnachten mit uns feiern?“, fragte der Mann,
der sich daraufhin mit Christian vorstellte. ,Mein Name ist
Maria“, sagte sie und nahm die Kiste in Empfang, die er ihr
als Sitzgelegenheit entgegen hielt.
Zusammen sahen sie den Kindern zu, die sich vergnigt
schmatzend Uber ihre Reste her machten und gerecht auf-
teilten, was in den Bechern war. Es fiel ihr auf, wie hoflich
und freundlich die Madchen miteinander umgingen und
jedes sah zu, das keines der anderen zu kurz kam. Maria
beobachtete das alles und ein zufriedenes Ldcheln stahl sich
auf ihre Lippen. Dann merkte sie, dass Christian sie beobach-
tet hatte und errotete: ,Es ist schon zu sehen, dass es den
Kindern schmeckt. Und wie hoflich sie miteinander umge-
hen ist erstaunlich. Kein Neid.“
Christian lachelte sie an und dann erzdhlte er davon, was in
seinem Leben geschehen war. Er war Borsenmakler gewesen
und hatte wirklich alles, was man sich nur denken konnte.
Aber es war immer etwas da, was in antrieb weiter zu
machen und noch mehr Geld zu scheffeln und noch mehr zu
kaufen. Und immer hatte er viel zu wenig Zeit. Keine Zeit fir
seine Frau, keine Zeit fiir seine Freunde und schon gar keine
Zeit fur sich. Dann brach der Markt zusammen und mit ihm
sein ganzes Leben. Seine Freunde hatten keine Zeit mehr fiir
ihn und seine Frau fand, es sei Zeit, dass jeder wieder seine
eigenen Wege ging. So landete er auf der StraBe und bei den
drei Mddchen, die nicht seine Kinder waren. Aber das Leben
mit diesen drei Kindern, die immer frohlich waren, alles was
man ihnen gab, mit einer groRen Dankbarkeit annahmen
und absolut gerecht aufteilten und selbst flir die ein nettes
Wort hatten, die sich Uber sie aufregten, hatten ihn veran-
dert. Diese drei Mdadchen gaben ihm, was er am meisten
brauchte und bisher nie gehabt hatte. ,Sie lieben mich, weil
ich da bin. So einfach ist das.”
So wurde aus einem Mann mit drei Mddchen an diesem
Abend eine glickliche Familie.

von Conny Cremer

das Jahr 2019 neigt sich langsam dem Ende entgegen.

Nur noch ein paar Tage, dann begriifien wir das Jahr 2020.

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.

Oliver Stapfer, Herausgeber
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Zubereitung:

Flr den pliatzchenteig das Mehl
mit dem Backpulver in einer
Schiissel vermischen und in die
Mitte mit dem Handriicken eine
Mulde formen. Dann die klein-
geschnittene, weiche Butter,
Eier, Zucker und Vanillezucker
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Backblech legen und im vorgeheizten Backofen fiir etwa 10

Zutaten:
250 8 Butter
500 g Mehl
200 g  Zucker
1 Pck. Vanillezucker
0,5 Pck. Backpulver
2 Stk Eier

nuten goldgelb backen.

1
eihnachte’

sich “\c_\g das |
peschreibe” 2y

. uns
> beSO\'\dere..Gei\uu fr’ei ach Tania S350

O mbern Y das yerge T
' ns \hnen
. wedanken Y= hen (
> Wivr beja\'\\’ u“qwu‘\:de \:esttage \
.

rme : \
[ herze iy gluckliene® |

=B Y
=
1.
W

Yasst
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91074 Herzogenaurach

Telefon 09132 — 4383
Telefon 09132 — 7455160

e
o

in HerZogtasarach

EEfﬂ'n Offnungszeiten:
Di. — Fr.. 08.30 - 18.00 Uhr
Samstag: 08.00 — 13.00 Uhr
X“> An der Schitt 8 - 91074 H'aurach - Tel. 09132/93 44

B¢ & 3
Wir bedanken uns bei unseren Kunden
flir das Vertrauen und ihre Treue.

Allen ein schones Weihnachtsfest,
Gesundheit und alles Gute X
im neuen Jahr X
= ;Q} wiinscht lhr Friseur-Stark-Team
s x

E%e

Heilig Abend und Silvester geschlossen.

. BjaL B ’ P * "
® ADLER *
wlit==rirn LIEBE PATIENTEN,
herzlichen Dank fiir das uns entgegengebrachte Vertrauen.
Wir wiinschen Ihnen ein gesegnetes Weihnachtsfest
und einen guten Rutsch ins neue Jahr.

4 Wir sind ab dem 20. Dezember 2019 im Urlaub
und ab dem 7.Januar 2020 sind wir wieder fiir Sie da.

In dringenden Fallen wenden Sie sich bitte
an den jeweils eingeteilten Notdienst.

-
* Ihre Zahnarzte
Dr. Miriam Adler & Dr. René Adler

UL ) P

l'r.gl . i :J: :lt.:.;-.m_n
)3 MARTIN BOHRINGER 5333
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Wir w nschen Ihnen frohe Weihnachten,
erholsame Festtage
und ein gesundes Neues Jahr

und danken lhnen herzlich
f rlhr entgegengebrachtes Vertrauen.

=¥
¥

4

Unsere Praxis ist vom 23. Dezember bis 1. Januar geschlossen.
Vertr.: Herzomed, HaydnstraRe 29, T. 09132-78030

OC-Erlangen, N gelsbachstr. 49a, T. 09131-71900

+#HERZO
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Liebe Fahrschuler/innen,

g
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wir winschen Euch allenw und

1R

Euwren Familiew einv besinnliches;
o friedvolles Weihwnachtsfest

) wnd fiwr 2020
@ Vorfahwt fiwr Gesundheit, Glitck
wnd Zufriedenheit sowie
@ Stop fiwr Kwmmer wnd Sorgevw <7
Eure Fahrlehrer S
Oftto und Stefan Patz

mit Familien

HERZO

KTUELLE STADTMAGAZIN FUR
HERZOGENAURACH UND UMGEBUNG

frohe Weihnachten!

Bernd Dittrich
Geschaftsstellenleiter
Niederndorf

und sein Team

Andreas Mehl
Geschaftsstellenleiter
HaydnstrafSe

und sein Team

Roland Stopfer
Geschéftsstellenleiter
HauptstraRe

und sein Team

Armin Trippner
Geschaftsstellenleiter
Schiitzengraben

und sein Team

Zubereitung:
Fiir kostliche Butterspekulati-

Zutaten:

400 g Mehl
us das Mehl in eine Schissel 200 g Butter
sieben und die kalten Butter- L« Eer
ctiickchen  darauf verteilen. L ime
Mit Zucker, Eiern und Zimt zu 1 -
einem glatten Teig verkneten | 200 8 %FL{lghi‘ucker)
und fiir mindestens 2 Stunden e
kiih! stellen. Nun das Backpul- |1 L Ba.c p
ver {iber den Teig streuen und 3 EL Milch
unterkneten - bis ein glatter Prise Salz

i en ist — dies geht .
zlwge?rr:ft:\?w:fen mit einer Kiichenmaschine mit Knethaken.:e:fT:nii
1/2 cm dick ausrollen, beliebige platzchen agsstechen gtnM.?Ch o
mit Backpapier ausgelegtes Backblech leg§n. Die Kekse ml ! lterhitze
pinseln und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-un
(Gas Stufe 3) etwa 10 Minuten backen.

[J
& Stadt-und Kreissparkasse
Erlangen Hochstadt Herzogenaurach
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% wiR WONSCHEN
FROHE WEIHNACHTEN

M Metallbau Wein

Nelkenstrae 2 « 91074 Herzogenaurach

Tel. 09132 772689 » www.metallbau-wein.de Wi‘ dschwcinbrateﬂ

berei :
Zu itung Zutaten:
%wmm Fir den Wildschweinbraten

9%, 4 suerst  die  Wacholderbee- 025 Apfelsaft

ren sowie die Gewdirznelken 0,251 Rinderbriihe

¥, MW WWW im Morser grob zerstoRen.

MWMM Das Fleischstiick waschen,
W abtrocknen, von Sehnen be-

freien und mit Salz, paprika-

3 % )
%”C/d&mﬁé/w pulver, Gewiirznelken und

1 Bund Suppengemiise

1 st. Zwiebel

10 St Wacholderbeeren

1,5 kg wildschweinriicken
den Wacholderbeerenstucken
Mﬁmmfm einreiben. Das suppengemuse
/ (Lauch, Karotten, petersilie,

Sellerie) putzen, waschen und
in kleine Stiicke schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein

a rc u S B t hacken. Dann das Fleisch in den Brater legen und das Gemise sO-

L a Z wie die Zwiebelstlicke darum verteilen. Im vorgeheizten Backofen
otto - Tabakwaren - Zeitschriften (200 °C Ober- und Unterhitze) ca. 15 Minuten braten. Dann sollten
Erlan die Zwiebestiicke Farbe angenommen haben. Nun das Bratenstilick
ger Str. 2, 91074 Herzogenaurach wenden und mit 1 Tasse Briihe angieRen. Weitere 50 Minuten bei

0,5 TL Salz und pPfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsif
10 St Gewirznelken

3

EL Mehl

Tel. 09132/836777 180 °C braten, dabei alle Viertelstunde das Fleisch mit dem Braten-
- saft Ubergiefen. Flissigkeit nach ieRen (Brilhe oder Wasser), falls
Mo. - Fr. 7.30 - 18.00 Uhr * oh Ende d : dg Wildschweinb )h
Sa. 8.00 - 1 notig. Nach Ende der Bratzeit den Wildsc weinbraten entnenmen
- 8.00 - 14.00 Uhr und warmstellen. Das Mehl in den Apfelsaft einriihren und in den
abgegossenen Bratensaft einriihren.

T ——

"Was ich mir zu Weihnachten wuns# :'l"ne?"

o ; ’ "Nichts als frohe."
n\D)Vieso ausgerechnet das?"
"Das hat bisher immet am besten funktioni
und jeder kann es sich leisten." < &

© Dieter R. E. Lehmann (*1960), Publizist

e

" ".- . : Vielen lieben Dank

A v‘”"} , e Tl Freunden en Dankc allen RupdpiGesaigiiin tind
: de _';,“-‘- ,
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Einladung zu unserem

SPEZIAL-

PFLEGETAG
am FREITAG 27.12.
von 9:00- 18:00 Uhr.

PFLEGESCHULUNG

Wir inspirieren Sie mit vielfdltigen Aktionen findet um 13:00 Uhr
im Bereich Parkett und Haustiren. p
Lassen Sie sich bei Platzchen und Gliihwein

verwohnen und auf das neue Jahr einstimmen.

. .
......
-------

Unsere Ausstellung ist am 23.12., 24.12., 28.12. sowie am 30.12. und 31.12.19 geschlossen. Ab dem 02.01.20 erreichen Sie uns wie gewohnt.
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Sonja Endres-Greiner
Dipl.-Kauffrau
Steuerberaterin

Vielen herzlichen Dank fiir die gute Zusammenarbeit.

Wir wiinschen Ihnen und Ihrer Familie ein friedliches
Weihnachtsfest und alles Gute fiir das neue Jahr 2020.

ikt

Zubereitung:

Zuerst den Backofen auf 175
Grad Umluft vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier be-
legen. Das Meh! mit der Buttgr,
dem Puderzucker, dem Vanil-
lezucker und den Walnissen
su einem glatten, geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und
eine Stunde im Kiihlschrank
foont Fa?ésenci den Teig auf dem Kiihlschrank holen, die Arbeitsflache
AvSCthl Egst'éuben und den Teig zu einer Rolle mit feinem Durchmes-
o N(\; ca. 4 cm formen. Dann ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden
ser Vv .

Peter-Fleischmann-StraBe 24
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132 / 6 32 53
Telefax: 09132/73 82 11

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

a8 STEUERKANZLEI
VAT /NOREAPORSCHE
Wir wimschen
allen unseren Mandanten
und Freunderv
ein frohes Weihnachtsfest
1
\

Zutaten:
500 g Mehl, glatt
160 g puderzucker

400 g  Butter, weich

200 g Walniisse, gerieben

2 Pk Vanillezucker
zutaten zum Walzen

1 Pk vanillezucker
100 g puderzucker

und einerv guter Stowt
ing Jahw 2020

nd zu Kipferl formen. . .
llj)ie vanillekipferl auf das vorbereitete Backblech kzgenzur.\dChsnzeit
wis
i i izten Backofen backen. In der
15 Minuten Im vorgeheiz . e
den Staubzucker mit dem Vanillezucker vermengen, die noch
vanillekipferl darin wilzen und auskiihlen lassen.

Stewerkanglei
Andrea Porsche

Kanzleiurlaub vom 23.12.2019 bis 06.01.2020

Parkstrae 11 - 91074 Herzogenaurach
Telefon 09132/7477-0 - Telefax 09132/7477-19
Email: service@steuerkanzlei-porsche.com
Internet: http://www.steuerkanzlei-porsche.com

(w ir bedanken uns bei unseren

Kunden und Geschafts-
partnern fiir das entgegengebrachte
Vertratien und bei unseren
Mitarbeitern flir das groBe Ll T gV T .
Engagementund # L. 0T ar Stefan Bleger )
fU_r die Verbuqdenheit -t = lhr Team fur Zahngesundheit
mit unserer Firma. ;‘;E und Implantologie

{ tor of Seienct
' ),-,,T g;{aelrlwl“"hbﬂ

Wir wiinschen allen von Herzen schone Weihnachten _r :
A L, Lha RathgeberstraBe 39
und ein gliickliches Neues Jahr 2020! - iy

91074 Herzogenaurach
um Rathgeberstrasse 24a
j ZOI I h Ofer 91074 Herzogenaurach

Telefon (09132) 4 00 04
; info@zahnarztpraxis-bieger.de
Telefon (0 91 32) 20 67 .
Pflaster- StraBen- Tiefbau

www.zollhoefer-bau.de www.zahnarztpraxis-bieger.de

++HERZO
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Zubereitung:

Brot wirfeln. Mit Milch und
Eiern mischen und nach Ge-
schmack wirzen. Die Krauter
hacken und die Apfel wiirfeln.

Zutaten:

200g WeiRbrot
250 ml Milch
2 Eier

Innereien und Fett aus der Gans Salz und Pfeffer
nehmen. Die Leber wirfeln. etwas Petersilie
Gewiirfeltes WeiRbrot, Milch, 200g Apfel

Eier, Apfel, Leber und Krauter |1 Gans, kiichenfertig,
miteinander vermengen. Nun ca. 4 kg

die Gans wiirzen, mit der Mas- 1 Zwiebel

se fullen und verschlieRen. Die
Gans auf eine Fettpfanne set-
sen. Die restlichen Innereien
um die Gans legen und 500
ml Wasser angieRen. Im vorge-
heizten Ofen bei 180°C ca. 2,5
bis 3 Std. braten. Dabei immer wieder mit Bratfett begieBen. Nach
Ende der Bratzeit die Innereien herausnehmen. Die zwiebel wirfeln
und in einem Topf in etwas Gansefett anschwitzen. Das Tomatenmark
darin anriihren und anschlieRend mit dem Gefliigelfond abloschen.
Die Innereien zufigen und ca. 30 Minuten kécheln. Den Fond sieben
und nach Bedarf binden. Noch einmal nach Geschmack wirzen. Die
Gans nun anrichten. Dazu passt Rotkohl.

Tipp: Man kann die Gans auch mit karamellisierten Apfeln garnieren.

1TL Tomatenmark
800 ml Gefligelfond
2EL  Speisestdrke
etwas Majoran
500 ml Wasser

DAS HAMR

Inh. M. Priicklmeier & S. Gotz
Konigstr. 1 - 91086 Miinchaurach
Tel.: 09132/730988

Termine nach Vereinbarung

Am 24.12. und 31.12.2019 haben wir geschlossen.

Das Team vom HAARECK sagt Danke
unhd wiinscht lhnen ein
geseghetes Weihnachtsfest sowie
einen guten Rutsch ins neue Jahr.

Sabine, Michaela, Tanja, Famela,
Anita und neu im Team Anita Konneth.

PRAXIS FUR ITAHNHEILKUNDE

NORBERTMINGE &)
= Umweltzohnmedizin =
Chmstrofie & - 1074 HERTOGENALRACH
Herzlichen Dank
von meinem Praxisteam und mir fUr das
uns entgegengebrachte Vertrauen.
Wir winschen lhnen ein gesegnetes Fest
und ein gluckliches, gesundes neues Jahr
und freuen uns, wenn wir Sie auch 2020

wieder in unserer Praxis begriuBen durfen

In der Zeit vom 23.12.2019 bis einschl. 06.01.2020

ist unsere Praxis geschlossen.

Sie erreichen uns wieder ab 07.01.2020
unter der Telefonnummer 09132/7735 35

\Wir mochten das’]'ahresen?ie i
l nutzen, um uns ganz herz-J -'h' |
lich fiir; das in uns gesetzteh*t
v Vertrauen zu bedanken=5§ Tl i
Wir, wunschen Thnen allen LH
ein ruhiges besinnliches3s ' -'
\ ‘Welhnachtsfest und wel T
{ Gluck im neuen ]ahr I‘ :T'ﬁ
44 moAE

N N

ﬂ 5cﬁre/ﬂerme/5/er_
' _=Moarco Avres

Schreinermeister Aures GmbH
Kellergasse 9d
91074 Herzogenaurach

+HERZO
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W -

Abbildung dhnlich

(‘;‘7 /py, ///'/ . L/ > . Y L
Y/ /(4/&41674@/’1( Jeden L.C:%/fem | dre wir bisther

Zubereitung:

Fir diese einfachen Zitronen-
platzchen das Mehl und das
Backpulver in einer Schissel
vermengen und in der Mitte
eine Mulde formen. In diese
Mulde die kleingeschnittene
Butter, Zucker, vanillezucker,
Eier, Salz und den Zitronensaft
geben, alle Zutaten gut vermi-

schen und zu einem Teig ver-
kneten. Nun den Teig fiir etwa fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stel-

len. AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche nicht zu
diinn ausrollen. Kreise oder andere Formen ausstechen, die platzchen
auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Umluft etwa 15 Minuten backen.

Tipp: Das Rezept kann auch mit jeder schokolade abgewandelt wer-
den (z. B. Weile, Zartbitter-, Mokka- und Haselnussschokolade).

Zutaten:
500 g Mehl

1 Prise Salz

250 g Butter

250 g Zucker

3 Stk. Eier

1 Pck. Vanillezucker

2 TL Backpulver

2 St. Zitronen

(saft, ausgepresst)

wnd wedlerfiern ..
Z(/l{/@l[e;z D090 (LD 7(4[”&76% {[}&(//()( /{){/@W
7

wnschen we.
iinschen wir von Herzen /’;ca;ée Weihnachton

wund veel .g/uc/ L newern j

Fir eine individuelle und spezielle Behandlung
und Beratung sind wir gerne fiir Sie da!

Uta und Holger Bluhm
Hintere Gasse 75 - 91074 Herzogenaurach

Fon: 091 32/8 36 21 36
www.ergopraxis-bluhm.de

FROHE WEIHNACHTEN.

WUNSCHEN WIR IHNEN UND IHRER FAMILIE.

Autohaus Wormser GmbH
Bamberger Str. 38

91074 Herzogenaurach
www.bmw-wormser.de

.#HERZO

=w. Autohaus Wormser
Mobilitat genielBBen
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T s

Das MedZentrum Herzogenaurach winseht allen 7\

Patienten eln frohes Weihn ,
achtsfest und eln glickll
und gesundes neues Jahy. f glitckliches

.
i |||l|' e T
- = : % Weihnachtsurlaub vom 23.12.2019
s ? bis einschlieBlich 06.01.2020.
Ab 07.01.2020 sind wir wieder fiir Sie da.
Ihr Praxisteam

;
@9 M V 2 WiirzburgerstraBe 15 ¢

Medismeahes 91074 Herzogenaurach
VersorgungsZentrum Tel.: 0 91 32/83 66 55 - 0

. ) Herzogenaurach Fax: 0 91 32/83 66 55 - 44
. m i istj
o Zte f: N|.cholas Melzer, Dr. Kristjan Vadrt WWW.medzentrum—herzogenaurach.de
D_ArZ; Se ;&Chc'j’“_fg‘er Unfallhirurgie, Newrochiurgie, info@medzentrum-herzogenaurach.de

’ z C SChme,fﬂzgﬁr;;ﬂ\élfri};rl:g;f;IImerizin, ambulante Operationen, Sprechzeiten:

‘ z en, Tumorerkrankungen, ' (
‘n Cr Un Wirbelsdulenerkrankungen, Erk oherer b 0 1500
2 , Erkrankung peripherer Nerven Fr. 8.00 — 13:00 BE:
g T

perte garen .-

FAATZ-SCHLEICHER:

HELDUNG # SAMITAR
o) WARMEPUMPEN ® SOLARANLADEN

Zubereitung:

Zunge in einen groen Topf
geben. Den WeiRwein und
soviel kaltes Wasser angie-
Ren, bis die Zunge gut 1 cm
bedeckt ist. Langsam zum Ko-
chen bringen.

In der Zwischenzeit die Ge-
mise putzen und grob zer-
Kleinern. Mit den Gewiirzen
su der Zunge geben und bei
geschlossenem Topf mindes-
tens 3 Stunden sachte koécheln
lassen.

Danach zur Sicherheit in die
Zungenspitze stechen. Ist die-
se gar, ist die gesamte Zunge
gar.

\ch bereite die Zunge immer einen Tag vorher vor und lasse sie im
sud tiber Nacht durchziehen. Der sud ist die perfekte Saucen-Basis.

Zutaten:

1 Zunge vom Rind, frisch
oder gepokelt

2 Zwiebeln

1 Stange Porree

3 Mohren

2 Knoblauchzehen

1 Stiick knollensellerie 0.2 = 3
Stangen Bleichsellerie

2 Lorbeerblatter

1EL pfefferkorner, schwarz

1TL piment
250 ml WeiBwein, trocken

salz, wenn die Zunge
nicht gepokelt ist

KreB & Greger GAGR
KFZ-Meisterbetrieb

Zweifelsheimer Str. 36
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/2801

Gli
""“]“E Wlil;czvc\ellister: und Tanne.nduft, Familienspal3 und Besinnlichkeit -
Uinschen lhnen eine stimmungsvolle Weihnachtszeit und

Pon | NG ; .
AN WEIHNACHT ein erfolgreiches Jahr 2020! Gerne begleiten wir Sie auch im

neuen Jahr als starker Finanzpartner an lhrer Seite

V-V Ve
RV IETIEYIETIETS UND =) BERATUNGSZENTRUM HERZOGENAURA
ey Telefon: 09132 774-0 CH

N
MMM nllEs www.vr-bank-ehh.de

SV V-V Vg
ey

N\
i ?\E ;,'i i FUR

2020° R schwibischnai = BTd VR-Bank

MR Erlangen - Hochstadt - Herzogenaurach eG

[Lad ER%&&
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JOSI'S
HAARWELT

Pugliese Giuseppina
Erlanger Str. 10

91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/2010

Q¥ wiinschen unseren Kunden
frohe O bihnachten und ein
qules und gesundes neues et

Vom 23.12.2019 bis einschl. 01.01.2020
haben wir geschlossen.
Ab 02.01.2020 sind wir wieder fiir Sie da.

Frohe Weihnachten

und ein gliickliches

neues Jahr!

G Je—$2bine Probst

91074 Herzogenaurach
pd“&"‘"m Tel. 09132 / 74 70 70

I

THOMAS

o
-

S;o“en\congl\dt

Zubereitung:

Alle Zutaten fur 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: Fir den Teig:
100 g Rosinen
100 g Aprikosen, getrocknete,
klein gewrfelt

50g zitronat

100 g Mandel(n), gehackt
100 g Marzipan

150 g Zucker

1 Btl. Backpulver

2 Btl. Vanillezucker

2EL Rumo.2X Rumaroma
300 g Butter, oder Margarine
2 m.-groRe Eier

600¢g Mehl

Zum Verzieren:

2 Btl. Vanillezucker

3EL  Puderzucker

1w TL  Zimtpulver

Die Rollen in 2 = 3 ¢m grofe
stiicke teilen. Diese mit Ab-
stand aufs Backblech legen und
im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 8-10 Minuten
backen. Wenn sie leicht braun
sind, sind sie fertig. Auf ein
Kuchengitter zum Auskiihlen
legen und gleich, solange sle
heiR sind, mit dem Zucker-Zimt-
gemisch bestreuen.

LEBENDER

Maler & Lackierer

-

= Malerarbeiten aller Art
m Fassadengestaltung

m [ackierarbeiten

= Kreative Techniken

Ich wiinsche

allen meinen Kunden
und Geschaftspartnern
ein frohes Weihnachtsfest
und einen guten Rutsch
ins neue Jahr.

RingstraBe 48 - 91074 Herzogenaurach - Telefon: 0172-863 84 57
maler.lebenderthomas@gmx.de

Al i eoscimnidtionr el senaveren
iteredonr & Frerereden E
cere reelt v e, Beswarinrdeothon

W ailtraresbinfont. .

L

el r‘.-'.:'h'.-"."‘ ife swrerrelet « Meeri
doe eleew Serdir D020
(3

Vallreinigung Mihrenschlager
Schfirstralie 3 (Ecke Wirzbunger Str)
91074 Harzogenaurach « Tel: 091 32/5029
oo ine s hia g - remaguan g,
swrarn mioahrarse Rl pe - farigu ng o




WEIHNACHTSGRUSSE

Re\wkeu\c mit

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und fein ha-
cken. Das suppengemuse
putzen und in feine Stiicke

schneiden.

Fett in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel sowie das
suppengemuse darin anbra-
ten. Thymian, Lorbeer, die zer-
Kleinerte Brotrinde sowie die
zitronenschale dazugeben.
Die Rehkeule mit Salz und
pfeffer wiirzen und mit dem
Speck umwickeln. Anschlie-
Rend zum wurzelwerk geben
und kurz anbraten.

Das Ganze mit Rotwein und
Briihe aufgieBen und kurz auf-
kochen lassen.

Fir die Sauce das Meh!l mit

saurer Sahne, etwas Bratens

schiissel gut verrihren. Danach alles zum Fleisch geben und ein-

dicken lassen.

Nun den Topf zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca.

40-45 Minuten braten.
AnschlieBend die Rehkeule m

Ol ]

S
=
£
£
>
g
S
2
=
3
<<

Sauce

Zutaten:
1 st. Rehkeule

Fahrschule Lothar Kulhanek

Wir.wij.nschen lhnen Frohe Weihnochfen
besinnliche Feiertage und einen guten Rutsch ,

ins Neue Jahr 2020!

ey
—
—_—

fothar kulhanek
FARSSCHLUTE

ER ] -
[EETAEY T I

Rt LF RN LR

60 g Bauchspeck

1/2 TL Salz und Pfeffer

12,5 g Fett

60 g suppengemiise

1/2 St Lorbeerblatt

1/2 TL Thymian

1/2 St. Brotrinde (in kleine
Stiicke geschnitten)

12,5 g Mehl

50 ml Rotwein

1 EL Saure Sahne

1,5 EL Preiselbeeren

1/2 Spritzer Zitronensaft

1/2 TL zitronenschale

100 ml Gemiisebrihe

XK«

Tel: 09132/734444

¥, * &n frohes Weihnachtsfest
und ein gesundes, *

X gliickliches neues Jahr:

o nnr
¢ Flachdachsanierungen

« Erkerverkleidungen
* Kaminverkleidungen

e Sanitiir
x

e Heizungsbau

¥

Zeppelinstrafie 24
91074 Herzogenaurach *

Fax: 09132/734445

= ¢ Badsanierung
E ¢ Solaranlagen
()

1/2 St Zwiebel

e Wirmepumpen

aft und den Preiselbeeren in einer

it der Sauce servieren.

/ Fur das entgegengebrachte Ver\trauen g
Ol g und lhre Treue sagen wir Danke
und wiinschen Ihnen erholsame Festtage und ein

gluckliches, erfolgreiches Jahr 2020

Orthopddie Schuh und Technik | | ynece "
ot ; Bitter g o 5

€dmund Bitter
* Orth. MaBschuhe

Bamberger Strafie 12 - 91074 Herzogenaurach

Telefon 09132/94 24

« Individuelle MaBeinlagen
nach Computeranalyse

« Ko .
 Orth. Schuhzurichtungen e

« Schuhreparaturen aller Art

Bamberger Str. 12 - 91074 H'aurach - Tel. 09132/60607

Liebe Kunde unser Geschaft bleibt vo 27.12.2019 - 06.01.2020 gesc lossen. Am 07.01.2020 sind eder fur Sie da
'
\ W
= M !
h

+*HERZO
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hautnah
medical beauty

L—pﬂ'f ».-"'l
C_LL mé"*m:::.é

O A HAPPY MEW YEAR

Das Team von hautnah wunscht
Ihnen und lhren Familien
ein besinnliches und ruhiges
Weihnachtsfest sowie ein gluckliches
und erfolgreiches neues Jahr 2020.

In diesem Zusammenhang
mochten wir uns fur ein gelungenes
und schones vergangenes Jahr

mit Ihnen bedanken.

Wij freuen uns Sie ab 7. Januar 2020 wieder
bei uns begriBen zu durfen.

Ihre Carina Bindrich & Team

Schi
chxtiegrﬁr\o?eﬁ 62 - Herzogenaurach: Telefon: 09132/74 5600
: ah-herzogenaurach.de - info@hautnah-herzogenaurach.de

Brownies mit Kruste

Zubereitung:
Fur die Browniemasse wird die
schokolade mit der Butter Uber

Zutaten:
Fiir den Teig: (Browniemasse)

einem Wasserbad geschmolzen. 2008 zartbitterschokolade
Die Masse darf nicht heif wer 120g Butter

den, sondern nur warm. In einer 80g  Mehl

anderen Schiissel werden Zucker, 3 Eier

salz und Eier zu einer cremigen 120g  Zucker

Masse aufgeschlagen. Dann | 1 Prise Salz

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

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

7u dieser Masse kommen dann | 200g  Mehl

noch Mehl und grob gehack- | 1508 Zucker, braun oder

e Walniisse. Der Brownie-Teig Rohrzucker

kommt anschlieBend in eine | 120g backfeste

leicht gefettete und mit Backpa- schokotropfen

pier ausgelegte Brownie-Form 1258 zimmerwarme Butter
und wird zur Seite gestellt. Fir | 1 Ei

den leckeren Cookie-Teig wer- 1/2TL Backpulver

den Butter, Zucker und Vanille-
zucker kurz cremig geriihrt und
danach das Ei dazu gegeben
und gut untergerdhrt. In einer
anderen Schissel werden Mehl,
salz und Backpulver vermischt un

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise  Salz
AuBerdem:
Butter fur die Form

d dann zu der Butter- Masse geben.
Zum Schluss kommen noch die schokotropfen dazu. Der Teig wird dann
etwas flachgedriickt und portionsweise auf der Browniemasse verteilt. Bei
180 °C (Ober- /Unterhitze) kommt die Leckerei dann fur 40 Minuten in den
ofen. Nach dem Backen sollte der Kuchen gut abkiihlen und kann zum
Schluss in kleine Quadrate geschnitten und vernascht werden.

T ——

Niederndorfer Hauptstr. 43
91074 Herzogenaurach

09132 /7918802

www.physioteam.herzogenaurach.de

.#HERZO

Metzgerei Schonath

W 5
URST- UND FLEISCHWAREN AUS EIGENER HERSTELLUNG

Hauptstr. 9 - 91074 Herzogenaurach - Tel. 09132/9318

Da weif$ man, dass es schmeckt!

Wir wiinschen allen ein

friedliches Weihnachtsfest

und fiir das Neue Jahr Gesundheit und Zufriedenheit.

Auf diesem Wege mochten wir

aftch unseren Kolleginnen und Kollegen
ein Dankeschon sagen.

Peter und Petra Schonath

HI. Abend und Silvester haben wir von 7.00 — 13.00 Uhr geéffnet
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Wir
wiinschen Thnen
Jrohe Weihnachten
&
ein wundervolles neues Jahr

2020

Am 19. und 20. Dezember 2019 ist die Praxis geschlossen.
. AuBerhalb der Feiertage
bleibt unsere Praxis zu den iiblichen Sprechzeiten geoffnet.

Wei\mac\wtsente

Zubereitung:

An der Ente das iberschiissige
Fett sowie die Talgdriise am
Schwanz wegschneiden. Ente
gut saubern, waschen und tro-
cken tupfen. Die Ente innen

Zutaten:

1 kiichenfertige Ente
(ca. 2 kg)

Praxisteam Dr. med. Thomas Fuchs - Hauptstrale 36
91074 Herzogenaurach - Tel. 09132 - 7760

Salz

und auBen gut mit salz, Pfeffer | pfeffer, a.d.M.

und dem Kiimmel einlr(eiben. 1270 Kimmel, gemahlen EN KUND o
v ter den Riicken, Keu- EN

Fliigel unter de ; carotten LUND FREUNDEN

len fest an den Korper driicken

und festbinden. 2 m.-groRe Zwiebeln HAUSES ]
Die Ente mit dem Riicken nach | 1EL  Honi X
oben in den Bréter legen, die ; ) Unser Betrieb bleibt » e
, 1EL Senf (Dijon-Sen am 24.12. und 31.12.2019 N ]
Karotten und Zwiebeln (grob geschlossen. wunschen wir

1EL creme fraiche

serkleinert) dazulegen. 125 ml frohe Weihnachten
wasser angieRen und die Ente

und ein gluckliche i
im Briter in den kalten Back: s, erfolgreiches

ofen schieben. Temperatur auf 250 Grad schalten und die Ente 40 neues Jahr
Minuten braten. Jetzt wird die Ente gewendet und die Temperatur auf
175 Grad heruntergeschaltet. 90 Minuten weiterbraten. Ab und zu

E.&-,. [ Dﬂ# Up—
mit wenig heiBem Wasser nachgiefen. Fu))
Honig im Wasserbad erwarmen und mit Senf verriihren. Die Enté

aus dem Briter nehmen und auf den Rost legen. Mit der Honig-Senf- Zeppelinstr. 5 - 91074 Haurach - Tel. 09132/78770 - Fax 787711 - www.daigfuss.de
Mischung bestreichen, nochmals etwa 15 Minuten bei 200 Grad bra- -
ten, bis sie knusprig ist.

Inzwischen den Bratensatz loskochen:

Etwa 125 ml Wasser dazugieRen, aufkochen, entfetten. Creme fraiche
dazugeben und im offenen Topf samig einkochen lassen. Sauce mit
salz und Orangenlikor abschmecken.

Beilage: Rotkohl und semmelknodel oder Schupfnudeln.

Bratzeit insgesamt: 2 Std. 30 Minuten

3EL orangenlikor

Auto Tare

Liebe Kunden! Liebe Partner!
Unsere Kunden stehen bei uns im Mittelpunkt
deshalb.sind wir bemuht ,Kunden wie Freunde zu beh'andeln”
Diesem Anspruch wollen wir jeden Tag aufs Neue .
gerecht werden und bedanken uns fir Ihr entgegengebrachtes Vertrauen

Wir wUnsjchen lhnen besinnliche Weihnachtsfeiertage
und ein gesundes und erfolgreiches neues Jahr.

AUTO-TAREK

Betriebsurlaub vom 24.12.2019 bis einschlieRlich 01.01.2020.
Ab dem 02.01.2020 sind wir wieder fiir Sie da.

KFZ-Meisterbetrieb Reifen- & Ol j
-Me - service KFZ-Aufbereitung KFZ-Teile-!
KonigstraBe 1a 91086 Aurachtal-Miinchaurach Telefon? 09132/ ?II::: Z; 2(93 .

Offnungszeiten:

Mo -Fr: - :

o DI; : (:ggg lljjl':r 12§.oo Uhr Freitag:  13.00 Uhr - 18.00 Uhr
d r -20.00 Uhr Samstag: 09.00 Uhr - 14.00 Uhr

++HERZO
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idt Markyg
B *H

VeilchenstraBe 17 - 91074 H
erzogenaurach - OTH
» Gartenpflege e

* Winterdienst O ISRl o

) « Reinigun . r

¢ Haus ; g von Dachrinnen - ’
meisterdienst » Bdume + Hecken schneiden ~ q&

¢ Entrimpelungsarbeiten  « Fallen von Baumen

x Frohe Weihnachten und ein * ZW C.’Ber GIUBWCI’H
* gesundes neues Jahr! e * ubereitung:

Zutaten;

e Utaten In eine Pfanne d

eb i
g. €n und erhitzen, etwa
ziehen lassen ’

aber nicht
Q | Hecker aufkochen, heiR l
servieren.
hu Helzung & Sanitar embH

Herzogenaurach

Blobenstr. 9, 91074 Herzogenaurach

Wir wiinschen )

Iiven Licken.

WeiBwein

4
groBe Orangen, nur den Saft

4 groRRe Zitronen, nur den Saft
3 .
Mandarinen, nur den Saft

20 Nelken

4 Pri i
risen Zimt, oder eine Zimtstange
12EL  Zucker

Abbildung dhnlich

Nussec\«:n

Zubereitung:

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

Zutaten:
Fiir den Miirbeteig:
300g  Mehl

1TL Backpulver
130g  Zucker

1 pck.  Vanillezucker

o Welhr};Cnhteni:)Sias ist viel mehr a].s Schnee, Meh! bestiuben. Alternativ ei- |2 Eier .
[UETICEUlme und Leckereien. nen Backrahmen in das Blech 130g  Butter, weich
Es ist, sich zurtick nehmen, stellen. Den Teig gleichméBig Zum Bestreichen:
etwas fiir die Gesundheit tun, in sich kehren mit der Hand reindriicken. Auf GEL  Marmelade
Und eine besinnliche Zeit mit Familie : dem Teig dinn die Marmela- (hprikosenmarmelace)

Fiir den Belag: (Nussmasse)
200g  Butter

5 EL Wasser oder Rum
200g  Zucker, braun
1pPck.  Vanillezucker

de verteilen. Butter, Wasser,
E' . Zucker und vanillinzucker in
" infach mal die Seele baumeln lassen.” einem Topf schmelzen (nicht

N kochen), sodass sich der Zu-
cker auflost. Niisse/Mandeln

und Freunden verbringen.

Damit danach ein friedliches, Neues Jahr beginnen kann

Wir wiinschen lhnen ein Frohes Fest zugeben und gut vermischen. | 4008 Haselniisse, gemahlen,
sowie Inspiration i Die Niisse kénnen gern aus Walniisse, Mandeln
p und Kraft fiir das Jahr 2020. einer Mischung bestehen. Die (nach Belieben)
Das Team der Firma Rohr und Nuss-Masse gleichma@ig auf | Fiir die Glasur:
Familie Eckenbrecht der Marmelade verteilen. Im | 200g Kuchenglasur,

auf 175° Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofen ca. 30
— 35 min backen (mittlere schiene). Auf dem Blech erkalten lassen,

(Schokoladenglasur)

mii hReanﬁnn \;\ﬁ:jsgtrggik]i::hq am besten iber Nacht und am nachsten Tag zu Ecken schneiden.
E‘El T R Telefon (0 91 04()3% 41 Entweder nur die Spitzen oder die Seiten in die schokoladengla-

EHMEN  vww.rohr-bau.de sur tunken. Durch den braunen Zucker in der Nussmasse haben die
4 ) Nussecken einen leichten Karamellgeschmack.
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BesteNumber er e
E\lsen\ebkuchen sagen wir Danke und wnschen Ihnen erholsame.

Festtage und ein gliickliches, erfolgreiches Jahr 2020.

. Autohaus

Zubereitung: ) Jutaten: -

Eier, Zucker und Honlg schon . Erer d

schaumig schlagen. Die restA- 1s0g Zucker, braun I:-—l' ﬂw
lichen Teigzutaten untermi- éLc@K ||I'& —

2EL  Honig

2TL  Zimt

1TL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz

250g Mandeln, gemahlen

250 g Haselnisse, gemahlen

200 g Orangeat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

200¢g Zitronat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

n.B. Oblaten, 70 oder 90 mm

200g Kuvertlre

schen. Den Teig flach auf die
Oblaten streichen (ergibt ca.
30 St./90 mm oder ca. 40 St./
70 mm).

Ihr autorisierter Fiat-Servicepartner
Koénigstr. 4 - 91086 Miinchaurach
Tel.: 09132 / 4655 - Fax 09132 / 63474
mail@autohaus-stadie.de - www.autohaus-stadie.de
Betriebsurlaub vom 21.12.19 — 01.01.20

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 {iberziehen.

Beyschlagsche
Anﬂ[h r‘k{‘

Apotheke '}'
am HerzogsPUrk -

Apothekerin Anke Grundmann-Jacob
S e HaydnstraBe 23 - 91074 Herzogenaurach
Hawptits 37 43438 eraspomrerach Tel. (09132) 7384010

=
'.".!_'#
Wir mochten uns herzlich bei unseren Kunden/innen

fur lhre Treue bedanken und wiinschen lhnen gememsam
-,:-r. F«.;..

R eln frqhes We:hnachtsfest ein paar stille TJge i {1
o l*S.'owna;, ein gesundes, glucklnqhes und o
.“ _-r,:x.‘_r'-hx-" N 5 <l
LA ei‘fplgrelches nEues }ahr. | iy -
AR Y T A R
. ""\), il ke P A '

A 24 * : t ‘E_..;
“~—SONNEN- e -..:Epﬁﬁfﬂﬂ“”ifﬁ{;IHE (=]
APOTHEKE s

Apotheker Fritz Welker

i £z B B ZES v Pz 0T A2 - AR E? L]
HauptstraBe 26 - 91074 Herzogenaurach e
Telefon (09132) 5019

Sohitenoraem 2 = V]

+HERZO




WEIHNACHTSGRUSSE

Frohe Weihnachten
und

ein gutes neues Jahr
wiinscht

m Red Corner Butterp‘atzchen 3
clothing & more .
Hauptstr. 32 - 91074 Herzogenaurach - Tel

Zubereitung:

..09132/7496 60 Fiir diese einfachen Butterplatz-
chen zuerst Mehl, Backpulver,
Butter, Zucker, Ei und Sahne in
eine Schiissel geben, gut ver-
mengen und zu einem Teig ver-
allenww ungeren Kunden arbeiten. AnschlieBend den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfla-

Zutaten:

200 g  Butter
100 g  Zucker

1 st E

400 g  Mehl

1 TL Backpulver
3 EL Sahne

Wir witnscherv

Freundew eirv che diinn auswallen, beliebige 1 st Eigelb,
frohes Weilhwnachtsfest, platzchen ausstechen, diese zum Bestreichen
o P ’ auf ein mit Backpapier belegtes
- MWM Blech legen und mit Eigelb bepinseln. Nun die Butterplatzchen im
Wja}w wnds vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Ober-Unterhitze oder HeiBluft
160 Grad) etwa 10-12 Minuten backen. Danach das Backpapier vom
WW@ FaJ’W‘t Backblech ziehen und auf dem Kiichenrost abkiihlen lassen.
Tipps zum Rezept
% Wer mochte kann die Platzchen vor dem Backen mit Streuseln,
S'TLER bestreuen. Nach dem Backen

Haselnusskrokant oder Hagelzucker
kann man die Pldtzchen mit einer Zucker- oder schokoglasur tiber-

R&
ntgenstraBe 28 - 91074 Herzogenaurach - Tel.: 09132/4844
ziehen.

L

HEIZOL-MAIER

Mi . . @{)n wiinschen wischan L%/wf% wd

ey it l.mseren Weihnachtsgriifien Giote Ctnachton wnd §mﬁa/égﬁemdm
- verbinden wir den Dank ””gm ) feves, | G/
= L/ q,‘ »

fiir Ihr bisheriges Vertrauen
zu unserem Hause
; _‘,.. und die besten Wiinsche

fiir ein gliickliches neues Jahr

®

Tel.: 09132 / 9559
Fax: 09132 / 40103

Ernst, Roman und Matthias Maier e e

www.weiss-haustechnik.de

Ihr zuverlédssiger Heizéllieferant

Frohe_ Weihnachten®
und ein gesundes Neues Jahmzﬂ

Dr. Elke Gerli
& I.l.. Gf_ll.lt:r.. Dr. Florina Rossler Dr. 5abine Zenge
i T lar i b s N e | p ¢

Das Familien-MVZ

Cypnanstr. 2a 97074 Herrogenaurach

farmilienmvz.de

09132/9719
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WEIHNACHTSGRUSSE

bra’t’éPge\ mit Nuss-Nougat

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)

50 g Butter, weiche

90¢g Zucker

1/2TL Zimtpulver

30g  Rosinen

508 Haselniisse, gehackt

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

100 ml Apfelsaft

2EL zitronensaft
Nuss-Nougat-Creme

Apfel-und Zitronensaft mit rest-

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

Apfel etwas abkiihlen lassen, Deckel abnehmen, die Apfel mit Nuss-
Nougat-Creme ftllen, Deckel wieder auflegen und servieren.

TUI TravelStar Tanjas Reisewelt

GroBe Bauerngasse 96 - 91315 Hochstadt - Tel. (0 91 93) 69 87 47
Ritzgasse 6 - 91074 Herzogenaurach - Tel. (0 91 32) 37 72

www.tanjas-reisewelt.de

Liebe Kunden, DANKESCHON el 1 A

fur die gute Zusammenarbeit. FALELTTEEL

Wir wiinschen lhnen friedv: i
_ olle Weihnachten und
ein angenehmes, farbenreiches Jahr 2020. - S

BRAUNEIS

Malermeisterbetrieb

8 8 Hans Himmler |

Sanitirtechnik - Wirmetechnik
Herzogenaurach - Hofener Str. 5 - Tel. 09132/86 47
www.himmler-haustechnik.de - info@himmler-haustechnik.de

Betriebsurlaub vom 23.12.2019 - 06.01.2020

Ab 07.01.2020 sind wir wieder fur Sie da!

Ho, Ho,
Ho, es ist soweit
—wundervolle Weihnachtszeit -
Wir wiinschen Euch von ganzem Herzen,
ganz viel Zeit mit euren Lieben!
Frohe Weihnachten
und ein gesundes
neues Jahr wiinschen
Hans + Kerstin vom Erlebnisbauernhof/
Milchtankstelle Gumbrecht
www.erlebnisbauernhof-gumbrecht.de

HERZO,



WEIHNACHTSGRUSSE

# « Hallo Skifans! * —
Wir wiinschen ein schones Weihnachtsfest Fon
i n h ins Jahr 2020. . s o
. und einen gute . Ruts? s la# 020. , R A o
- Ski-Service - # e £ I ¥ . g
* Tel: 09132/9922 - Fax: 09132/61200 N T
Mail: info@ski-service-herzo.de - www.ski-service-herzo.de v TR A ﬁ g
J gl

Ein gesegnetes Weihnachtsfest

Zubereitung:

Lebkuchen zerbroseln  und  in
Grand Marnier und Kirschsaft ein-

2008 Lebkuchen

;\{elchen. .Quark mit Zucker und 2008 Quark
lmtt .;/erruhren, Sahne mit Sah- | 250g  Sahne
nesteif schlagen und unter d
en TPck. sa i
Quark heben. Immer T Schicht 1TL Zi h:eStelf
im

ngrk, 1 Schicht Lebkuchen und
€inige Sauerkirschen libereinan-

HOI’O'd Schlenk mit Team der in Dessertgldser schichten die
letzte Schicht sollte Quark s’ein,

mit Schokoraspel bestreuen und

O M Erlanger StraBe 56
Telefon: 9343 servieren.

|\ % Wi winschen atlon * . Frohe Weihmachten

2 EL Grand Marnier
%2Glas  Sauerkirschen
125ml  Saft (Kirschsaft)
1008  Puderzucker
Schokoladenraspel

« o anseren Aanden eix  * und ein gesuncfes,
el * . .o ’ e
. frokes Weitnachtsfest und g[ucﬁﬁcﬁes neues Jahr.
viel ¢/sz5 and ?e‘fa/m%e/f _ _ S A :
. Irene Timm-Weiland L3,
. in Newen Jakr. %~ % Rechtsanwdilfin
. Fachanwadltin fir Bau-u. Architektenrecht
FrankenstraBe 11- 91074 Herzogenaurach

lhre Metzgerel Helmut Galster Telefon 09132/730111 - Fax09132/730112 ‘S

Erlanger Stralle 11 - 91074 Herzogenaurach - Telefon: 09132/4535 e g Y N

An HI. Abend und Silvester von 7.00 — 12.00 Uhr gedffnet.

Telefon 9303 Wir wilnscfien

GaS thaus SChu Dondérflein dllen Kunden,

Verwandten, Freunden und BeRannten
ein frofies Welfinachitsfest, ein gliickliches
und erfolgreiches neues Jahr.

Am Heiligen Abend

Karpfen

gebacken und blau

bis 19.00 Uhr und
Silvester bis 23.00 Uhr geéffnet!

Am 25.12. und 26.12.2019
DACHDECKEREI WLSPENGLEREI

und Neujahr geschlossen!
178
&
47}, Ein frohes Weihnachtsfest e

’}‘ und ein gliickliches neues Jahr w MEISTERBETRIEB DER
DACHDECKERINNUNG
<l W wiinschen Familien Pfister und Schuh

Fon 0 91 32/ 28 91
Fax 0 91 32/ 79 69 52

Daimlerstr. 10 91074 Herzogenaurach

wHERZO
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Schokocrossies

Zubereitung:

Die Cornflakes je nach Bedarf
evtl. leicht zerkleinern. Zusam-
men mit den Mandeln in eine
schiissel geben und mischen.

Zutaten:
200g Kuvertlre (vollmilch)

60g  Cornflakes

60 g Mandeln (Blattchen
oder stifte)

tire i d zum :
Kuvertire 1m Wasserba — : : o
Schmelzen bringen und vollstiandig Uber die Cornflakes-Man

i u is di mte
schung geben. Alles solange miteinander verruhr(.en, bis die gesa
Mischung mit einem schokoladenfilm tiberzogen ist.

. . o
zwei kleinen Loffeln Hiufchen auf ein mit Backpapier ausg

Nun mit e Crossies solange abkiihlen lassen, bis

legtes Blech portionieren. Di

sie fest sind. Das dauert ca. 3 Stunden.

Tipp: Das Rezept kann auch m

den (z. B. Weike Zartbitter-, Mokka- und Haselnussschokolade).

Landgasthof Bir

Burgstall
All unseren Gisten, Freunden und Bekannten
von Stadt und Land wiinschen wir
ein gesegnetes
A Weihnachtsfest

>~ und ein gesundes,
erfolgreiches neues Jahr

Familie Bir mit Mitarbeitern

Heiliger Abend bis 17.00 Uhr gesffnet.
Vom 25.12.2019 bis einschl. 08.01.2020 geschlossen.
Telefon: 09132/7472 60 - www.landgasthofbaer.de

it jeder schokolade abgewandelt wer-

#FZIW//A Seeéage/ wmnd Mitarberter
mﬁwﬁmﬂ%%ﬁh@h@%w%@1
mnd e eﬁc/ge/%zy nenes Jﬂ%/, %i

Aurach Dienstleistungs GmbH & Co. KG

Beutelsdorfer Str. 17, 91074 Herzogenaurach

Telefon: 0 91 32/41 64
info@aurach-dienstleistung.de

Landschafts-/Parkpflege | Rasenméhen
Schnittgutentsorgung | Schneerdumdienst

Zum Ende des Jahres mdchten wir uns ganz
herzlich fiir das entgegengebrachte Vertrauen
bedanken. Wir hoffen, dass wir fiir Sie im
zuriickliegenden Jahr stets zuverldssige und
kompetente Partner waren. Dies mochten

wir auch im neuen Jahr gerne unter Beweis
stellen und freuen uns auf Sie.

Wir wiinschen Ihnen und Ihren Familien ein
erholsames und besinnliches
Weihnachtsfest sowie einen guten
Start in ein gesundes und
erfolgreiches Jahr 2020!

Dimitrios Karras
und Kosmas Kotsias

PARTNERIN

HAUSTECHNIK GhR==-

PURNINGER. =

Aftestes Figanrenhaus in Deutschiznd -since 1747~

Wir wiinschen Thnen frohe Weihnachiten und ein
gesundes newes Jahrt

Iby Fachgeichbft mit dér graflen Sarmahl bn!

Tigarren, Dapaetion_ Tababen, Tefsitei®en isnd mbemaaaier Presu
Huarenowen, Phafen, Fessieugen, Rasoherbedwfopniedn, Lomo Tong mt
T AL

GroBe Auswahl am 1G0S5-Gerdten,

Dravergsd Trnhinl, wioe. = gk Frofi, [T ] L
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Hoirfverke
kﬁ f«‘lg‘/f

Frohes Fest und’
el qubtes neues Jahr

»Hier kommen die Brétchen nicht vom Band,

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver

Chocolate dwiP Cookies

Zutaten:

il S 1

i iissel mischen 300g  Mehl
Wir arbeiten mit Herz & Hand* in einer RUhrschussel T | 5 gestr. TL Backpulver
Die iibrigen Zutaten - bis auf die gesth.
Das klingt, zugegebener Weise, ein klein wenig kitschig und altbacken, gilt schokolade - hinzuftigen. Einen 150 g Zucker
far uns aber mehr als je zuvor. Denn wir sind echte Handwerker und daher . ;
stehen bei uns die Me]nschen stets im Mittelpunkt. Jeden Tag kneten und Schuss Milch da%ugebe.rj Uﬂd 1 Pck. Vanillezucker
backen wir mit traditionellen Rezepten und freuen uns mit einem L&cheln alles mit einem Mixer (Ruhrsta- 150g Butter, weiche
im Gesicht tiber Ihren Besuch. Wir lieben unseren Beruf und sind stolz auf be) zu einem glatten Teig ver- )
unsere Arbeit. - . lade grob 2 Eier
arbeiten. Die Schokolade € ‘ hokolade
Das Team der Béckerei Polster bedankt sich ganz herzlich fir Ihre Treue im hacken und zuletzt hinzugeben. 50 g Zartbittersc
vergangenen Jahr. Wir wiinschen lhnen und lhren Angehdrigen fir die 50¢g weiRe schokolade
bevorstehenden Feiertage eine schone und friedliche Zeit und einen
gelungenen Start ins das neue Jahr 2020.

Mithilfe von 2 Teeldffeln wal-

1 Schuss Milch (50 ml)
nussgroke Haufchen mit ge-

Haundorf - Haundorfer StraBe 24

. - etwa 4 cm) )

© 09152/ 2286 ACKERET niigend Abstand { ie Platzchen zerlaufen beim Backen). Im
Herzogenaurach - OhmstraBe 6. © 09132/ 778685 auf das Backb|eCh setzen (dle d
Herzogenaurach - HauptstraBe 28 © 09132/ 7918909 P 0 L s T E R

+ [TRADITIONf& GESCHMACK *

i inuten
vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/Unterhitze ca.r:().er\rl]\;n e
backen. Die Platzchen mithilfe des Backpapiers vom Blech zi
auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

L

www.baeckerei-polster.de

HERZO

DAS AKTUELLE STADTMAGAZIN FUR
HERZOGENAURACH UND UMGEBUNG

Sonderausgaben 2020 im Uberblick

Zu besonderen Anldssen sind in HERZOaktuell attraktive Sonderseiten integriert. A
Im Umfeld von spannender Redaktion und Berichten rund um das

s

Thema wird Ihre Anzeige starker wahrgenommen. "_
Sonderausgabe erscheint am Annahmeschluss
Valentinstag - Hochzeit KW 06 - 06.02.2020 04.02.2020

Wellness & Gesundheit KW 11 -12.03.2020 10.03.2020
Stadtmesse KW 14 - 02.04.2020 31.03.2020

Garten- und Pflanzzeit - Muttertag KW 19 - 07.05.2020 05.05.2020

Altstadtfest Herzogenaurach KW 24 - 10.06.2020 (Mi.) 08.06.2020 (Mo.)

Sommerkirchweih Herzogenaurach

KW 27 - 02.07.2020 30.06.2020
Mittelalterfest Herzogenaurach KW 30 - 23.07.2020 21.07.2020
Handwerk & Hausbau KW 38 - 17.09.2020 15.09.2020
Auto & Motor KW 41 - 08.10.2020 06.10.2020
Martinikirchweih - Winterfit KW 45 - 05.11.2020 03.11.2020
Zusatzheft WeihnachtsgriiBe* KW 51 -17.12.2020 01.12.2020

Wir freuen uns auf Ihre Anzeige: Tel. 09132/7833-24 - info@herzoaktuell.de - www.herzoaktuell.de

* Auflage 14.000 Stiick




L/M/B &

v
®
wiinscht allen Gescgftspartnern und Lesern

frohliche Weihnachten und einen

guten Rutsch ins Jahr 2020.

B -
-

L/M/B Druck GmbH Mandelkow - Rontgenstralte 15 - 91074 Herzogenaurach
Telefon +49 (0)91 32/ 78 33-0 - E-Mail mandelkow@Imb-druck.de - www.Imb-druck.de

GETRANKE };
BT WHRTH

Tel: 0913214
Fax: 09132/796904 www.getraenk

IE [ Vertriebs-Marketing-
mEE UND \ Gesellschaft mbH

N

=
zx 1 EINKAUFSGUTSGHEIN . L/M/B DRUCK

der Firma GETRANKE WIRTH im Wert von je 30,- Euro Mandelkow

5x 1 GUTSCHEINBUGH

der Firma VMG mbH im Wert von je 34,90 Euro

2x 1 HERZOgutschein

gesponsert von L/M/B Druck Mandelkow im Wert von je 30, Euro

A
- ‘ So einfach geht’s:
Suchen, zahlen, Teilnahme-Coupon ausflillen, ausschneiden und an folgende Adresse senden:

. L/M/B Druck GmbH Mandelkow, Rontgenstr. 15, 91074 Herzogenaurach
W Die Namen der Gewinner werden in HERZOaktuell am 09.01.2020 veroffentlicht.

- : Teitmahme—Couan: - | :

1 1
Name, Vorname: Einsendeschluss:
Dienstag, 07.01.2020, 10.00 Uhr
AdreSSe: Mit der Teilnahme an diesem Gewinnspiel erklaren Sie sich gegentiber der

L/M/B Druck GmbH Mandelkow mit den hier aufgefiihrten Teilnahmebedin-
qungen des Gewinnspiels einverstanden.
Mitmachen dirfen ausschlieBlich Personen ab 18 Jahren. Der Gewinner wird

1
1
1
Gebu rtstag . aus den fristgerechten Einsendungen mit den vollstandigen Angaben ausge- :
1
1
1

lost. Eine Barauszahlung ist nicht moglich. Im Gewinn inbegriffen sind ledig-

lich alle in der Beschreibung aufgefiihrten Leistungen. Der Verarbeitung und
Telefonnummer: Nutzung meiner nebenstehenden Daten zu Werbezwecken der Firma L/M/8
Druck GmbH Mandelkow stimme ich zu. Der Verarbeitung und Nutzung

Einsendeschluss:
Dienstag, 07.01.2020, 10.00 Uhr

Wir dricken lhnen ganz fest die Daumen!

kann ich jederzeit gegeniiber der Firma L/M/B Druck GmbH Mandelkow,
Unterschrift: 15, 91074 hwidersprechen

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen,




