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EINE KLEINE WEIHNACHTSGESCHICHTE

LEGAU UND DIE NASE VOM NIKOLAUS

Solange Legau sich zuriick erinnern konnte, wollte er immer schon wissen, wie sich die Nase vom Nikolaus anfiihlte. Diese
groBe, rote, dicke Nase, die iiber dem wuschligen, weien und langen Bart mitten aus dem Gesicht heraus ragte. Warum das
so war, konnte sich Legau auch nicht erkldren. Die Nase sah fast aus, wie die Nase von Norbert Neunmalklug, dem Lehrer der
Dorfschule von Bregenbrett und Drogenbrot. Aber jeder wusste, dass Herr Neunmalklug immer dann, wenn der Nikolaus nach

Bregenbrett kam, zu seiner Schwester nach Drogenbrot musste.

Legau Uberlegte schon sehr lange, wie er es dieses Jahr wohl
schaffen kénnte, endlich die Nase vom Nikolaus anzufassen.
Zuerst hatte er Uberlegt, so zu tun, als wiirde er stolpern. Dann
kénnte er hinfallen, und dabei, ganz zufdllig, dem Nikolaus an
die Nase fassen. Aber da war das Risiko, dass er sich beim Fal-
len weh tat, oder noch schlimmer, die Nase nicht zu fassen
bekam. Legaus ndchste Idee war, dass er den Nikolaus ja ein-
fach fragen konnte. Aber so einfach, wie er fragen konnte,
konnte der Nikolaus auch ,,Nein“ sagen, und dann war die Gele-
genheit flir immer vorbei. Wenn er auf der Weihnachtsfeier
nach vorne zum Nikolaus gerufen wiirde, konnte er auch so tun,
als hatte der Nikolaus irgendetwas auf den Nase. Aber ihm fiel
nichts ein, was ein Nikolaus auf der Nase haben kénnte. Also
blieb nur die letzte Idee: Er wiirde nach vorne gehen, sich wie
jedes Jahr auf das Knie des Nikolauses setzten, und dann in
einem glnstigen Augenblick dem Nikolaus kurz in die Nase
kneifen. Ja, genauso wirde er es machen: Einen glinstigen
Augenblick abwarten, und dann - zack — kurz in die Nase knei-
fen. Dann wiirde er endlich wissen, wie sie sich anfiihlte, die
groRe, rote, dicke Nase.

Jetzt, nachdem er seinen Plan so gut ausgearbeitet hatte, freute
er sich noch mehr auf die Weihnachtsfeier. Es dauerte noch
eine ganze Woche, bis es endlich so weit war, und Legau konnte
es gar nicht mehr erwarten.

Endlich war der groRBe Tag da: Alle hatten sich besonders fein
gemacht, ihre Sonntagsanziige angezogen, die Zdhne extra
lange geputzt, waren vorher bei Heribert Haarschmitt, dem Fri-
seur, gewesen und die Schuhe waren blitzblank geputzt. Alle
sallen im groRen Festsaal an einem langen Tisch. Auf jeder
Seite vom Tisch saRen 17 Menschen und am Kopf saR Roland
Regens, der Blirgermeister. Die andere Kopfseite des Tisches
war frei, denn Norbert Neunmalklug, der Lehrer, war, wie jedes
Jahr, nicht da. Das war auch ganz praktisch so, auf diese Weise
konnte sich der Nikoalus dort an das Ende des Tisches setzen,
und alle konnten ihn sehen.

Wenn der Nikolaus doch nur endlich kommen wiirde. Es hatte
in den letzten Jahren immer sehr lange gedauert, bis er da war.
Alle mussten nach Kraften die schonsten Weihnachtslieder
singen. Immer wieder und wieder. Die Erwachsenen tranken
Kaffee oder Tee, die Kinder heiBe Schokolade, und alle aRen die
leckersten Weihnachtskuchen. Das lange Warten auf den Niko-
laus bedeutete natirlich auch, dass die Kinder reichlich Zeit
hatten, um liber das eine und das andere nachzudenken. Wiirde
der Nikolaus wieder fiir jeden ein lange ersehntes Geschenk
mitbringen? Wirde er wieder ganz genau wissen, was man in
der Schule angestellt hatte, oder ob man das ganze Jahr lieb
gewesen war? Wirde er wieder wissen, wann man nicht auf
seine Eltern gehort hatte? Legau dachte in dieser Zeit an ver-
schiedene Sachen, wie zum Beispiel ganz viele Kafer im Haus
oder auch Gummibdrchen im Katzenfell. Wenn der Nikolaus das
alles wusste, wiirde es vielleicht zum ersten Mal kein Geschenk
geben. Andererseits hatte er aber auch den Schimpfwortwett-
bewerb flir Bregenbrett gewonnen. Das musste doch auch
etwas zdhlen, oder? Legau dachte auch daran, dass das

Geschenk nicht ganz so wichtig war, weil er ja heute endlich
erfahren wiirde, wie sich die Nase anfiihlte.

Nach fast unendlich langer Zeit und vielen, vielen Liedern
glaubte Legau schon, der Nikolaus wiirde nicht mehr kommen.
Doch da ging plétzlich eine Aufregung durch die Erwachsenen
und am Tisch wurde getuschelt und geflistert. Legau wusste
aus den letzten Jahren: Jetzt war es gleich soweit. Endlich! Es
wurde ein groRer goldener Stuhl an das freie Ende des Tisches
gestellt, daneben wurde ein kleinerer Tisch aufgebaut.

Als alles fertig und vorbereitet war, ergriff der Blirgermeister
Roland Regens das Wort und sagte:

,Wie ich soeben erfahren habe, ist der Nikolaus jetzt auf dem
Weg zu uns, aber er kann wohl den Weg nicht finden, weil er
uns nicht héren kann. Lasst uns noch einmal besonders schon
und ganz laut singen.”

Das Lied war noch nicht zu Ende, da ging die Tir auf, und ... und
.. und ... Da war er. Sein weiter roter Mantel schien die ganze
Festhalle in ein rotes Licht zu tauchen. Sein langer weiRer Bart
leuchtete hell und seine gilitigen Augen strahlten aus dem
Gesicht. Seine Nase aber, die schien seit dem letzten Jahr noch
groéRer, noch dicker und noch roter geworden zu sein. Langsam
schaute sich der Nikolaus in der Festhalle um und brummte:
»Hm, Hm, sehr schén. Schén habt ihr das gemacht. Und alles so
schén geschmiickt. So feierlich. Wartet ihr auf jemanden?”
Alle riefen: ,Ja, wir warten auf Dich, lieber Nikolaus“

,Na, da ist es ja gut, dass ich endlich hier bin,“ brummte er mit
seiner tiefen Stimme. ,Ist dieser wunderbare groRe Stuhl hier
vorne flir mich? Und der Tisch, soll ich da mein schlaues golde-
nes Buch drauflegen?”

Voller Erwartung riefen allen Kinder: ,Ja, ja, ja.“

Der Nikolaus ging um den Stuhl herum, richtete seinen langen
Mantel, strich sich iber den Bart, murmelte leise: ,So ein scho-
ner Stuhl...“ und setzte sich langsam mit einem kaum hérbaren
Stohnen ,Haaach!“ auf den Stuhl, indem er sich mit den Han-
den auf den Knien abstiitzte und dann langsam riickwarts fallen
lieB. Der Nikolaus war eben schon ein alter Mann. Aber er war
sehr weise. Er wusste immer ganz genau, was im vergangenen
Jahr in Bregenbrett passiert war. Natiirlich kamen immer alle
Kinder dran und mussten nach vorne zu ihm, um sich sagen zu
lassen, was sie gut, und was sie nicht so gut gemacht hatten.
Und dann gab es immer ein Geschenk. In manchen Jahren kam
es aber vor, dass auch Erwachsene nach vorne mussten. So war
es auch in diesem Jahr. Der Nikolaus lieR seine volle Stimme
erténen:

JIst hier jemand, der Lothar Leder heift und Schumacher ist?“
Ein leises Kichern war zu héren. ,Ja, hier.”

,Dann komm doch einmal nach vorne, mein lieber Lothar.“
Lothar Leder ging nach vorne und hockte sich vor den Nikolaus
hin. ,Ich habe gehort, du bist ein ganz mutiger.“

Lothar guckte verdutzt und verstand nichts.

»Ich habe gehort, dass Ihr ein Gespenst in Bregenbrett hattet,
und keiner hat sich in den Kirchturm getraut. Aber Du bist ganz
alleine dort hinauf und hast das Gespenst vertrieben. Mutig,
mutig.”




»Aber, aber das war doch gar kein Gespenst, sondern nur ...“
LAber es hatte eines sein konnen. Und deshalb bekommst Du
von mir den Titel ,Mutiger Lothar” und darfst dich ein ganzes
Jahr lang so nennen.”

Madchtig beeindruckt und mit einem strahlenden Lacheln ging
der Mutige Lothar zu seinem Platz zuriick.

,Gibt es denn hier”, setzte der Nikolaus nun etwas leiser an,
»,auch jemanden, der Roland Regens heillt und Blirgermeister
ist?“

Jetzt wurde es ganz still im Saal.

»Ja, hier,” meldete sich ein stolzer Roland Regens.

,Dann komm auch Du einmal zu mir nach vorne. Du bist also
der Birgermeister. Ein Blrgermeister muss doch dafir sorgen,
dass in seinem Dorf immer alles in Ordnung ist, kaputte Sachen
repariert werden, und so weiter. Ist das richtig?“

»Aber ja, das ist meine Aufgabe.”

,Und hast Du das auch immer gut gemacht im letzten Jahr?“
LJal“ kam die schnelle Antwort.

Der Nikolaus nahm das dicke Buch, bldtterte ein paar Seiten vor
und eine wieder zurlick. Dann sagte er:

»War da nicht dieses Jahr eine kaputte Strallenlaterne, die nicht
repariert wurde, oder der Spielplatz, auf dem einige Spielzeuge
eine ganze Zeit lang nicht funktionierten?”

,Ahem, tja, also, weiRt Du lieber Nikolaus, ich glaube, da ...“
,Willst Du Dich denn bemiihen, das alles nachstes Jahr besser
zu machen?“

»Aber ja, ganz bestimmt lieber Nikolaus.“

Roland Regens war sehr froh, als er endlich wieder auf seinen
Platz zurlick gehen durfte.

Liebe Leserinnen und Leser,

EINE KLEINE WEIHNACHTSGESCHICHTE

Tief tonte es anschlieBend in den Saal: ,Legau, der Schimpf-
wortmeister aus Bregenbrett, ist der heute hier?”
Mit diinner Stimme antwortete Legau: ,Hier bin ich.”
Er ging nach vorne und setzte sich schiichtern auf das Knie vom
Nikolaus.
»Legau, Legau, was soll ich nur zu Dir sagen. Einerseits hast Du
flr Bregenbrett den Schimpfwortwettbewerb gewonnen. Aber
auf der anderen Seite hast Du Deiner Katze ganz viele Gummi-
barchen ins Fell geklebt und hast Deinen Eltern furchtbar viele
Kafer ins Haus gebracht, die man fast nicht wieder gefunden
hatte, hinter all den Schranken.”
Legau war ganz flau im Magen. Woher wusste der Nikolaus nur
immer so viel.
,Legau, was meinst Du denn, warst Du im letzten Jahr alles in
allem ein lieber Junge?“, wollte der Nikolaus wissen.
,Ja, doch schon, ein bisschen,” antwortete Legau verlegen.
,Dann will ich das einmal so glauben und Dir Dein Geschenk
geben.”
Puh, war Legau erleichtert, dass es so gut gelaufen war fir ihn.
Das Geschenk war eine super tolle Lupe, mit der er sich die
Kafer im Wald noch besser anschauen konnte. Als er wieder auf
seinen Platz zurlickging, dachte er nur, dass er irgendetwas ver-
gessen hatte. Er setzte sich wieder hin, nahm seinen Kakao,
schaute nach vorne, wo jetzt ein anderes Kind beim Nikolaus
war, und dachte: ,Oh NEIN, die NASE. Ich habe wieder nicht die
Nase gefiihlt. So ein Arger.”
Er nahm sich ganz fest vor, das mit der Nase im ndchsten Jahr
besser zu machen.

von Axel Baumgart

das Jahr 2020 neigt sich langsam dem Ende entgegen.

Nur noch ein paar Tage, dann begriifien wir das Jahr 2021.

# Ein grofles Dankeschon an meine Mitarbeiter und Austrdger, die sich jede Woche
1 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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HERRMANN

baut Ideen aus

WIR WUNSCHEN IHNEN

UND ALLES GUTE FUR 2021!
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Unsere Offnungszeiten entnehmen Sie bitte unserer Internetseite.
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WaldstraBBe 16 a
AT hneanann 91448 Emskirchen
i HR elfon 09104941
BAUUNTERNEHMEN  www.rohr-bau.de
Es ist Weihnachten,

Zeit zum Innehalten,
zum Sammeln neuer Krifte,

in dieser hektischen,
neue Anforderungen bringenden Zeit
dankbar fiir jeden wichtigen Partner,,
fiir Freunde zu sein.

Wir danken fir lhr Vertrauen,
wiinschen schéne Weihnachstage
ein frohliches, gesundes neues Jah,r

im Kreise lhrer Liebsten.

Familie Eckenbrecht und das Team der Firma Rohr

;_,r,: 5 ZahnarztpraX|s
ol *, 4 Stefan Bieger "
5 ‘-1.,_*:* lhr Team flr Zahngesundheit

EIL_Jnd Implantologie

*) master of Seience
in Oml lm'f’l'a"’f()loﬂ

RathgeberstraBe 39

91074 Herzogenaurach
Telefon (09132) 4 00 04
info@zahnarztpraxis-bieger.de

www.zahnarztpraxis-bieger.de

Zubereitung:

Brot wirfeln. Mit Milch und
Eiern mischen und nach Ge-
schmack wirzen. Die Krauter
hacken und die Apfel wiirfeln.
Innereien und Fettaus der Gans
nehmen. Die Leber wiirfeln.

Zutaten:

200g WeiRbrot
250 ml Milch
2 Eier
salz und Pfeffer
etwas Petersilie

Gewiirfeltes WeiBbrot, Milch, 200g Apfel
Eier, Apfel, Leber und Krauter |1 Gans, kiichenfertig,
miteinander vermengen. Nun ca. 4 kg

1 Zwiebel
1TL Tomatenmark
800 ml Gefliigelfond
2 EL Speisestérke
etwas  Majoran
500 ml Wasser

die Gans wiirzen, mit der Mas-
se fullen und verschlieRen. Die
Gans auf eine Fettpfanne set-
zen. Die restlichen Innereien
um die Gans legen und 500
ml Wasser angieen. Im VOrge-
heizten Ofen bei 180°C ca. 2,5
bis 3 Std. braten. Dabei immer wieder mit Bratfett begieken. Nach
Ende der Bratzeit die Innereien herausnehmen. Die Zwiebel wiirfeln
und in einem Topf in etwas Ginsefett anschwitzen. Das Tomatenmark
darin anriihren und anschlieRend mit dem Gefliigelfond abloschen.
Die Innereien zufiigen und ca. 30 Minuten kcheln. 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.

e

a8 STEUERKANZLEI

'.‘ S ANDREA PORSCHE

Wir wimschen
allenv unserenw Mandanten
und Freuwnden
ein frohes Weihwnachtsfest
wnd einewv gutesv Stowrt

ing Jahwr 2021

Steuerkanglei
Andrea Porsche

Kanzleiurlaub vom 23.12.2020 bis 06.01.2021

ParkstraBe 11 - 91074 Herzogenaurach
Telefon 09132/7477-0 - Telefax 09132/7477-19
Email: service@steuerkanzlei-porsche.com
Internet: http://www.steuerkanzlei-porsche.com
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SPe\w\a’cius

Zubereitung:
Fir kostliche spekulatius das

Zutaten:

Mehl in eine Schiissel sieben 400 8 Mehl

und die kalten Butterstiickchen 200 & Butter
darauf verteilen. Mit Zucker, Ei- 2 st Eier

ern und Zimt zu einem glatten 1 TL zZimt

Teig verkneten und fir min- 200 g  Zucker, braun
destens 2 Stunden kiihl steflen. (Rohrzucker)
Nun das Backpulver iber den |1 TL Backpulver
Teig streuen und unterkneten — 3 EL  Milch

bis ein glatter Teig entstanden Prise Salz

ist — dies geht am einfachsten
mit einer Kiichenmaschine mit Knethaken. Den Teig 1/2 cm dick aus-
rollen, beliebige plitzchen ausstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Kekse mit Milch einpinseln und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-Unterhitze (Gas Stufe 3)

etwa 10 Minuten backen.
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FAATZ-SCHLEICHER!
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M Metallbau Wein

$elkenstraf§e 2 « 91074 Herzogenaurach
el.09132 772689 « www.metallbau-wein.de

* &in frohes Weihnachlsfest
und ein , *
X gliickliches neues Jahr:
* Bauspenglerei »
* Balkonsanierungen
* Flachdachsanierungen

« Erkerverkleidungen
¢ Kaminverkleidungen

o Sanitir
x

*

X

Teppelinstrafie 24
91074 Herzogenaurach
Tel: 09132/734444
Fax: 09132/734445

k. {

* Heizungsbau
¢ Badsanierung
¢ Solaranlagen
¢ Wiirmepumpen

GMEH

Tahr!
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o+ 4. Lliebe Fahrschiler/innen, <
wir wmdwvvfwdvaﬂevvm;ix w
Turen Familiev einv besivvliches,
2y friedvolles Weilhwnachtsfest ,

, uwnd fiwr 2021 iy
O Vorfahrt fur Gesundheit; Glick

wnd Zufriedenheit sowie

Stop fiw Kuwmmer und, Sorgesw <=
Eure Fahrlehrer

.-!:_-'

2
Lok
p  Otto und Stefan Patz |
I mit Familien
Zubereitung:
K 2 urE _ ) Zutaten:
Fu.r diese einfachen Zitronen- 500 g Mehl
Al W wmm platzchen das Mehl und das | 1 prise Salz
e % Backpulver In delperdSch:As.itel )50 g Butter
ulde die kleingeschn! ene | 4 pck. vanillezucker
MWZMW Butter, Zucker, Vanillezucket | 5 g Backpulver
W Eier, Salz und den Zitronensaft 5 st Zitroien

geben, alle Zutaten gut vermi-
schen und zu einem Teig ver-
kneten. Nun den Teig fiir etwa far 2 Stunden in den Kiihlschrank stel-
len. AnschlieRend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 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-

I V I a r( :l I S B a tz den (2. B. WeiRe, Zartbitter-, Mokka- und Haselnussschokolade).

Lotto - Tabakwaren - Zeitschriften
Erlanger Str. 2, 91074 Herzogenaurach
Tel. 09132/836777

Mo. - Fr. 7.30 - 18.00 Uhr *
Sa. 8.00 - 14.00 Uhr

(saft, ausgepresst)
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WIR WUNSCHEN FROHE FEIER'I»'AGE.Z

Sta ' in el
rten Sie gesund in ein erfolgreiches neues Jahr. ww-bmw-wormser.de

Autohaus Wormser
Mobilitat geniefien

Autoh
aus Wormser GmbH - Reutleser Weg 15 - 91058 Erlangen-Tennenloh
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Metzgerei Schonath

‘WURST-
RST- UND FLEISCHWAREN AUS EIGENER HERSTELLUNG

Hauptstr. 9 -
P 91074 Herzogenaurach + Tel. 09132/9318  Da weift man, dass es schmeckt!

Wir wiinschen allen ein

friedliches Weihnachtsfest
und fiir das Neue Jahr vor allem Gesun dh eit

Rinderrou\ade

Zubereitung:
Roulade ausbreiten und mit

Zutaten:
4 Rouladen vom Rind

salz, Pfeffer und paprika von | q Zwiebeln
innen und auBen leicht wir- | 2 Gewiirzgurken Ein herzli
aufen leic iches Dan 7]
zen. Auf die einé Seite Senf | 4 scheiben Schinken oder ﬁir ihr ent keschon an unsere Kunden
streichen. speckwirfel ntgegengebrachtes Vertrauen.
Den Schinken (oder Speck/ 2 Lorbeerblatter Peter und Petra Schonath
Speckwﬂrfel) darauf legen. 4 Nelken HL Abend
1/2 Gewiirzgurke darauf le- Muskat Saucenbinder . Abend und Silvester haben wir von 7.00 — m
Am 2. ' . 13.00 Uhr
gen. Zwiebel in feine streifen | 120 ml sahne 2. Januar 2021 haben wir geschlossen. gedfinet
salz und Pfeffer Senf

schneiden und darauf vertei-
len. Darauf achten, dass all
dies eher auf der linken oder
rechten Hilfte liegt. Nun die Roulade von einer seite einrollen und
die Seiten mit einschlagen (damit nichts verloren geht). Mit einem
Faden verschniiren oder mit einem Rouladenpickser (auch Zahnsto-
cher) verschlieRen.

Fett erhitzen, Rouladen von allen Seiten anbraten. Mit Wasser auffil-
len, so dass die Rouladen 3/4 bedeckt sind. Lorbeer, Nelken und eine
Prise Muskat dazugeben. und nun 3/4 Stunde kochen; gelegentlich
wenden.

Mit Saucenbinder eindicken, etwas sahne dazugeben & nach Belie-
ben mit Salz, Pfeffer, paprika und evtl. noch etwas Senf abschmecken.
Dazu passen sehr gut Bandnudeln oder Spatzle.

paprikapulver

AP
Oﬁ%eker Dr. rer. nat.OA-rIn:!n-IWEerlirE ] i : Stel’nen-/lpotheke E

-

..I':ﬂ.ﬁ'ﬁlf_' f Apﬂ theke |5| Apoiheke ® :ﬂ s

am HerzogsPork ~ e

T e B E? . Apothekerin Anke Grundmann-Jacob
V. HaydnstraBe 23 - 91074 Herzogenaurach
i - 7 Tel. (09132) 7384010
irm ] ]
e ;chtez L;ns herzlich bei unseren Kunden/innen
eue bedanken und wii
. wiinschen lhnen ]
p . : gemeinsam
n frohes Weihnachtsfest, ein paar stille Tage

il und ein gliickliches, neues Jahr.
%E_ - SONNEN- Bleiben Sie gesund!

~

e g

Hauptstr. 26 - 91074 Herzoge hi ’
S L "y Rl
Haupt: 26 91 o Beyschlagsche Niedern dorf
bestelIung@soEen-apotheke-herzo.de 'IA. D”[hti Lf‘ i figﬁ?“m’”‘mniﬁ .-.
. - : ‘ Niederndorfer Hauptstr. 25
Wi in Lar '} 1 : .
“ 91074 Herzogenaurach ‘PF
' e T R Telefon 0 91 32/738’;;;1;3
. ’ TR TRL = 1 [rreyeesp—" 3 LY

(G O FERT R T

.@ﬁ L 41
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s3ion

Siarns

An der Schatt 8 - 91074 H'aurach - Tel. 0 91 32/93 44

Wir wiinschen lhnen ein schénes Weihnachtsfest
und bleiben Sie gesund! ' ;

Ihr Friseur-Stark-Team

Offnungszeiten:

Am Montag, den 21.12.20 haben wir geoffnet!
| Am heiligen Abend und Silvester geschlossen.

Di. — Fr.: 08.30 - 18.00 Uhr
Samstag: 08.00 — 13.00 Uhr

l.ll';lzb FREUNDEMN <o
HAU 3
P A S
Unser Betrieb bleibt

am 24.12., 31.12.2020 und

wiinschen wir
02.01.2021 geschlossen.

frohe Weihnachten
und ein gliickliches, erfolgreiches

neues Jahr

'.‘%_ [P EAN hymie i
= Daiqfuyy

Zeppelinstr. 5 - 91074 H’aurach - Tel. 09132/78770 - Fax 787711 - www.daigfuss.de

Weihnachtss’co“en

Zubereitung:

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

Die Rollen in 2 — 3 cm grole
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 AuskUhle.n
legen und gleich, solange.sne
heiR sind, mit dem Zucker-Zimt-
gemisch bestreuen.

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

Zutaten: Fiir den Teig:

1008
100 g

Klein gewirfelt

50 g

1008
100 g
1508
1 Bt
2 Btl.
2 EL

3008

2 m.-groRe Eier
600 g Mehl
Zum Verzieren:

2 Btl.
3 EL
% TL

ich

‘ ¥
Abbildunt

Rosinen
Aprikosen, getrocknete,

Zitronat

Mandeln, gehackt
Marzipan

Zucker

Backpulver
vanillezucker

Rum 0. 2 X Rumaroma
Butter, oder Margarine

vanillezucker
puderzucker
Zimtpulver

& Stadt-und Kreissparkasse
Erlangen Hochstadt Herzogenaurach




WEIHNACHTSGRUSSE

Sonja Endres-Greiner
Dipl.-Kauffrau
Steuerberaterin

Vielen herzlichen Dank fiir die gute Zusammenarbeit

Wir wiinschen IThnen und Ih i
. rer Familie ein friedli
Weihnachtsfest und alles Gute fiir das neuefilIZhIrlc.Zhggl

Peter-Fleischmann-StraBe 24
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132 / 6 32 53
Telefax: 09132 /7382 11

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

Zubereitung:

Zwiebel schdlen und fein ha-

J cken. Das suppengemuse
putzen und in feine Stlicke

Zutaten:

1 st. Rehkeule

60 g Bauchspeck

1/2 TL Salzund pfeffer

12,5 g Fett

60 §g suppengemiise

1/2 St Lorbeerblatt

1/2 TL Thymian

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

12,5g Mehl

50 ml Rotwein

1 EL Saure Sahne

1,5 EL Preiselbeeren

1/2 Spritzer Zitronensaft

1/2 TL zitronenschale

100 ml Gemiisebrihe

1/2 St Zwiebel

L
(w ir bedanken uns bei unseren
Kunden und Geschéfts-
partnern fir das entgegengebrachte
Vertratien und bei unseren
Mitarbeitern fiir das groBe
Engagementund #

" fiir die Verbundenheit
mit unserer Firma.

schneiden.

Fett in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel sowie das
suppengemise 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 Mehl mit
saurer Sahne, etwas Bratensaft und den preiselbeeren in einer
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.

AnschlieRend die Rehkeule mit der Sauce servieren.

Wir wiinschen allen von Herzen schine Weihnachten
und ein gliickliches Neues Jahr 2021!

Z I T Rathgeberstrasse 24a
0 0 e r ?1 074 Herzogenaurach

} elefon (0 91 32) 2
Pflaster- StraBen- Tiefbau www.zollhoeferzb:u(.sge

*

Liebe Patienten,

WwWir yvUnschen lhnen ein frohes
besinnliches Weihnachtsfest |
und ein gesundes neues Jahr.

»
*

Ihre Physiotherapiepraxis
Martina Grol3

*

D )
physiotherapie
martina grof3

www.physiotherapie-martina-gross.de

wzHERZO




WEIHNACHTSGRUSSE

Liebe Kunden, DANKESCHON
fiir die gute Zusammenarbeit.

Wir wiinschen lhnen friedvolle
Weihnachten und ein angenehmes,
farbenreiches Jahr 2021.

Gewerbeweg 4
91086 Aurachtal
= 09132/40801

BRAUNEIS

Malermeisterbetrieb

www.malerbetrieb-brauneis.de

Frohe Weihnachten

und ein gesuncfes,

g[ﬂcﬁﬁcﬁes neues jfn’

Irene Timm-Weiland o
Rechtsanwdaltin

Fachanwadltin fUr Bau-u. Architektenrecht
FrankenstraBe 11 - 91074 Herzogenaurach
Telefon 09132/730111 - Fax09132/730112
kanzlei@timm-weiland.de

Wir
wiinschen Thnen
Jrohe Weihnachten
&
ein wundervolles neues Jahr

2021

Am 17. und 18. Dezember 2020 ist die Praxis geschlossen.
AuBerhalb der Feiertage
bleibt unsere Praxis zu den iiblichen Sprechzeiten gedffnet.

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

L
_

& Liebe Kunden! Liebe Partner!

lhre Zufriedenheit ist uns wichtig.

— Aufgrund dessen bemiihen wir uns lhre Wiinsche zu erfiillen,
%~ " Ihr Vertrauen zu gewinnen und weiterhin fiir Sie dazu sein.
Auch in der anstrengenden und anspruchsvollen Corona Zeit.

Bleiben Sie gesund!
Wir wiinschen lhnen erholsame Weihnachtsfeiertage

und einen guten Rutsch ins neue Jahr!

 J— UTO TARE
/ Wir ziehen um!! Nur 400m vom aktuellen Standort. \

Neue Adresse: Déhlersberg 4, 91086 Aurachtal

Neues Jahr! Neuer Standort! Neuer Anfang!

Durch die neuen Réumlichkeiten bieten wir
-eine bessere Kommunikation

-eine schnellere Abwicklung

-eine bessere Parkplatzsituation

Wir freuen uns Sie zum 07.01.2021 an
unserem neuen Standort

@rﬁﬁen zu diirfen!

Betriebsurlaub vom 21.12.2020 bis einschlielich 06.01.2021
Ab den 07.01.2021 sind wir wieder fiir sie da.

seas
+HERZO,

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

KFZ-Meisterbetrieb

Zweifelsheimer Str. 36
91074 Herzogenaurach
Telefon: 09132/2801

N | Hans Himmler |

Sanitirtechnik . Wiarmetechnik

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

Betriebsurlaub vom 24.12.2020 — 10.01.2021
Ab 11.01.2021 sind wir wieder fur Sie dal




WEIHNACHTSGRUSSE

e

Grundteig fr P\étzch
Zum Ausstec\wen

Zubereitung:

Fiir den Plitzchenteig 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,

Famdile Seetereer wnd Mitarbertzr

winschen Thnen //ﬂ/g Werlnachton
Eier, Zucker und Vanillezucker , ,
itntdier’\::cfeagrszz:ti:dmirzsr?-l—lénden, 2u einem glatten Teig verkne- hhﬁ?é/h 57%(@’5/&'&3’ nenes Jﬂ%/, %&
aten ,

i i i ‘o wickeln und fiir rund 20 Minuten im . -
o D‘ese”k'” ]i:wrBclha:::sfoA‘twesc“tl:l?ezend den Backofen auf 175 Grad Aurach Dlensﬂelstungs GmbH & Co. KG
tihlschrank runen . ‘ . o
I(<lljmluft) vorheizen und ein Backblech mit Backpapier ausfgfzusrd_ Beutelsdorfer Str. 17, 91074 Herzogenaurach
i i ten Arbeitsfliche ca. 2 - 3 mm dic :
e an' et|)r‘]eer t::;'::t]zecr;\leen ausstechen. Diese auf das vorbereltetfe Telefon: 0 91 32/41 64
o ll:t:]ld t;1el“egel§ und im vorgeheizten Backofen flr etwa 10 - 15 Mi- info@aurach-dienstleistung.de
Backblech le
nuten goldgelb backen.

€n

22O STLER

RontgenstraBe 28 - 91074 Herzogenaurach - Tel.: 091 32/4844
Zutaten:
250 g Butter
500 g Mehl
200 g  Zucker
1 Pck. vanillezucker
0,5 Pck. Backpulver

2 Stk. Eier

Landschafts-/Parkpflege | Rasenmahen
Schnittgutentsorgung | Schneeraumdienst

HEIZOL-MAIER

Oloin winschen wnscren Kinden wd Geschifrennden
Mit unseren Weihnachtsgriifien Grohe Ol ettnackton wndl an Gesundes O fewes, G/
A verbinden wir den Dank .‘;‘ %’:’ »
-_ fiir Ihr bisheriges Vertrauen
zu unserem Hause 4 P4
- und die besten Wiinsche r
& w

y
fiir ein gliickliches neues Jahr B aias ] 2a10s

- - 91074 H'aurach wem ﬁ
Roman und Matthias Maier Reizung weiss@ue de

www.weiss-haustechnik.de
Kellergasse 6, Herzogenaurach, Tel. 0 91 32/20 32

’ [N n

I b eoiivenetrons codd weeveren
iteeaelinr & Frorereden *
6 el e, HasarirelicShos

WS idtrarcibinfon. ..

=

. dtnel e wE g searrelent « Meerd
y . q B Ld
drr efeer Yeror OIS

Vollreinigung Mihrenschlager
Lehdorstrafie 2 (Ecke Wirzburger Sir)
91074 Harrogensurssh - Tiel: (091325029
brifcrirncng s hiaga - i migang, di

wan moahranss hlaosr-rsirigung de

HERZO




WEIHNACHTSGRUSSE

JOSI'S
HAARWELT

Pugliese Giuseppina
Erlanger Str. 10

91074 Herzogenaurach

Telefon: 09132/2010

W wiinschen unseren Kunden
frohe O bihnachten und ein
qules und gesundes neues et
Vom 24.12.2020 bis einschlieBlich 06.01.2021

haben wir geschlossen.
Ab 07.01.2021 sind wir wieder fiir Sie da.

Wir wiinschen
lhnen eine echte

Wenden-Wednachdt, |
dass lhre Hoffnungen im neuen Jahr |
Wirklichkeit werden. Und wir sagen /
DANKE, dass Sie da waren! /
DANKE, dass Sie da sind!
DANKE von ganzem
~. Herzen!

.
>

Wir Bresen wns wie
vervickd auf Siell

lhr Team von
Biicher, Medien & mehr [E_!

HauptstraBe 21 und 16
91074 Herzogenaurach n

Telefon 09132 - 4383
Telefon 09132 - 7455160

£
|
%ildung ahnlj

G’thein

Zubereitung:

Wasser und Dorrpflaumen  kurz
aufkochen, dije Teebeutel hinein-

Zutaten:
1 Liter  Wein, rot, fruchtig

geben und 5 Minuten ziehen las- | 7 Liter  Wasser

se'fm Teebeutel entfernen und alle 200 0
Flissigkeiten mixen. Die Zimtstan- Y Li S porrpfaumen
gen und Nelken (in einem Tee-Ej) iter Rum

dazu geben. Dje restlichen Zutaten ? Zitronen,
et?enfalls dazu geben. davon den Saft
Nicht mehr aufkochen, sondern | 2508  Zucker

nur mehr auf kleiner Hitze wdrmen
(warm halten).

2 Stangen Zimt
2 Beutel Tee, schwarzen
5 Gewdlirznelken
% Liter Orangensaft, frisch
gepresster

Tipp: Daz.u passen natiirlich dije
Weihnachtskekse und be-
sonders das Kletzenbrot,

Yo

Frohe Weihnachten

und ein gluckliches

neues Jahr!

Sabine Probst
Beutelsdorfer 5tr. 21a
31074 Herzogenaurach
Tel. 09132 / 74 70 70

e
an&m

* X

* frohe
¥

Orthopddie Schuh und Technik
€dmund Bitter
o Orth. Maschuhe

* Kompressionsstrimpfe
¢ Schuhreparaturen aller Art

* Individuelle MaBeinlagen
nach Computeranalyse
 Orth. Schuhzurichtungen

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

Fir das entgegengebrachte Vertrauen

und lhre Treue sagen wir Danke und wiinschen Ihnen
Festtage und ein gliickliches und gesundes Jahr 2021.

Orthopadie Schuhtechnik und Schuhhaus Bitter
Bamberger Strafie 12, 91074 Herzogenaurach

%
%

%

*
»*

o Wi Bitter g ol o
g SMOBE g DILLET g SMIkE
Bamberger Strafie 12 - 91074 Herzogenaurach
Telefon 09132/9424




WEIHNACHTSGRUSSE

Wi\dsc\wweinbraten
Zubereitung:

Zutaten:

Fur den wildschweinbraten
zuerst  die Wwacholderbee-
ren sowie die Gewiirznelken
im Morser grob zerstoRen.
Das Fleischstiick waschen,
abtrocknen, von Sehnen be-
freien und mit Salz, Paprika-
pulver, Gewdirznelken und
den Wacholderbeerenstﬂcken
einreiben. Das suppengemuse
(Lauch, Karotten, petersilie,
Sellerie) putzen, waschen und
in kleine Stiicke schneiden.
Die zwiebel schdlen und fein
hacken. Dann das Fleisch in den Brater legen und das Gemise 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 Bratenstiick
wenden und mit 1 Tasse Briihe angieRen. Weitere 50 Minuten bei
180 °C braten, dabei alle Viertelstunde das Fleisch mit dem Braten-
saft tibergieRen. Flussigkeit nachgieen (Briihe oder Wwasser), falls
notig. Nach Ende der Bratzeit den Wildschweinbraten entnehmen
und warmstellen. Das Mehl in den Apfelsaft einriihren und in den
abgegossenen Bratensaft einriihren.

0,251 Apfelsaft

0,25 | Rinderbriihe

1 Bund Suppengemuse

1 St. Zwiebel

10 st. Wacholderbeeren

1,5 kg wildschweinriicken
0,5 TL Salzund pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelstif

10 St Gewirznelken

EL Mehl

T

Wir wilnscfien
dllen Kunden,

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

MEISTERBETRIEB DER
DACHDECKERINNUNG

Fon 0 91 32/ 28 91
Fax 091 32 /79 69 52

Werner-Heisenber:
g-Str. 12
91074 Herzogenaurach

Weihnachten anders

vielleicht ein bisschen weniger

vielleicht ein bisschen langsamer

vielleicht ein bisschen stiller

- vielleicht ein bisschen mehr warten
vielleicht dann ein bisschen mehr Weihnachten

© Anke Maggauer-Kirsche (*1948), deutsche Lyrikerin

Vielen lieben Dank allen Kunden,
Geschaftspartnern und Freunden.
Frohe Weihnachten und ein gesundes und

gliickliches Jahr 2021.

Immobilien|HausverwaltunglBewertung

Carola Junker
Amselweg 13, 91097 Oberreichenbach

Tel. 09104 - 82 67 657
www.junker-immo.de

Wir moéchten das Jahresende
nutzen, um uns ganz herzlich
flr das in uns gesetzte
Vertrauen zu bedanken.
Wir wunschen Ihnen allen
ein ruhiges besinnliches
WWeihnachtsfest und viel
Gesundheit im neuen Jahr.

!

GmbH
SCHREINERMEISTER

ﬁvchreinermeister Aures GmbH
Tetlerncgalgglsenberg-Stra[Se 12a + 91074 Herzogenaurach
. - 8 3569 16 « info@schreinermeister-aures.de




WEIHNACHTSGRUSSE

SOZIALVERBAND

VaK

BAYERN nE

Ortsverband Herzogenaurach

Frohe Weihnachten!

Wir wiinschen unseren Mitgliedern
ein besinnliches Weihnachtsfest
und ein gesundes neues Jahr.

Ihr VdK OV-Herzogenaurach OACH\NHHCV
Ihr Vorstand

K.-H. Schneider mit seinem Team | LC‘D\(UC‘WCH~5C“IW€iﬂ

Zubereitung:

Die Mandeln von den odenwal-
der Lebkuchen entfernen und
aufessen, den Rest wiirfeln.

Das Fleisch in ca. 1 ¢m dicke
scheiben schneiden und im Fett
anbraten. Herausnehmen und
beiseitestellen.

Die gewdrfelte Zwiebel in der
pfanne anschwitzen. Die klein-
gewdlrfelten Lebkuchen zugeben
und ebenfalls anbraten. Mit dem
Apfelwein abloschen.

wenn die Flissigkeit eingekocht
ist, den Fond und die Sahne zu-
geben. Bei mittlerer Hitze ein-
kochen bis die Sauce anfangt zu
binden.

Das Fleisch und den Fleischsaft zurlick in die Sauce geben und einige
Minuten ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passt z.B. Penne. |m Rahmen eines mehrgangigen Meniis reicht
das Rezept fur 3 -4 personen.

Abbildung ahnlich

Zutaten:
400g Schweinefilet

1EL  Butterschmalz

1 Zwiebel, gewiirfelt

100g Lebkuchen, odenwalder
(siehe Hinweis)

soml Apfelwein, ersatzweise
trockenen WeiRwein

Feotie Festtage
Zum .Ende des Jahres mdchten wir uns ganz
herzlich fiir das entgegengebrachte Vertrauen
bedanken. Wir hoffen, dass wir fiir Sie im
zurlickliegenden Jahr stets zuverldssige und
kgmpetente Partner waren. Dies machten
wir auch im neuen Jahr gerne unter Beweis
stellen und freuen uns auf Sie.

100 ml Gemiisefond oder
Geflugel-

200g suBe Sahne

salz und Pfeffer

Hinweis:
odenwilder Lebkuchen kann man durch einfache Printen, Honig-
kuchen oder Holldndischen Frithstiickskuchen ersetzen.

Wir wiinschen Ihnen und Ihren Familien ein
erholsames und besinnliches e
Weihnachtsfest sowie einen guten
Start in ein gesundes und
erfolgreiches Jahr 2021!

Dimitrios Karras PARTN ER“I

o o S : HAUSTECHNIK GhR==
RingstraBe 101, Herzogenaurach

Tel. 09132/73203 28

Frohe Weihnachten’. ™
21

und ein gesundes Neues Jahm

Dr. Elke Gerlitz

Kinder- und

Dr. Florina Rossler Dr. 5abine Zenger

Cypranstr. 2a 971074 Herzogenaurach

familienmvi.de

03132/3719
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Lebkuchen

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 Lebkuchengew(irz

1 Prise Salz

250 g Mandeln, gemahlen
250g Haselnisse, gemahlen

200 g Orangeat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

200g Zzitronat, im Mixer noch
etwas zerkleinert

n.B. Oblaten, 70 oder 90 mm
200 g Kuvertire

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.

Frohe Weihnachten
und ein gutes neues Jahr

Allen unseren Kunden wiinschen wir ein frohes und besinnliches
Weihnachtsfest sowie alles Gute fiir das neue Jahr.

Kundendiensthiiro
Irmgard Dorsch
Tel. 09132 9058025

irmgard.dorsch@HUKvm.de Mo., Di., Do., Fr.  9.00-13.00 Uhr
Erlanger Str. 13 Mo. 14.00-18.00 Uhr
91074 Herzogenaurach

sowie nach Vereinbarung

@ HUK-COBURG

Aus Tradition giinstig

D0as Weitinackien ist, fiaben wir faust vergessen.
Dcifinackten ist mekn als cin festliches Essen.
‘ﬁ cibinackten ist mehy aly fsomen Mj(m/m
() dchnconbelbuckicto Stafon luain.
&  Weinachten ist: Zeit fiir dbe Kindtor fiahen, LB
il asch s Fromele mal Rine Giaben, @
Deihachton ist mehs als Creschon schenden.
cibinackten ist: Vit dom FHerzen denken.
Und alte Piedbr bei Kerzensohein ~
s 56l Ieitinackiton sein!

Wir sagen DANKE fiir das uns entgegengebrachte Vertrauen,
fiir Sympathie, Wertschitzung 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 2021!

Carolin Schleicher & Team

PH.YSI (j TH’ERA’PIE Am Hans-Ottenberg 10

91074 Herzogenaurach
Tel.: 09132/39 11
chleicher movi: 0175/585 16 68

schleicher.physiotherapie@gmail.com

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

+HERZO
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THOMAS
LEBENDER |ch wiinsche

Maler & Lackierer allen meinen Kunden r

und Geschéftspartnern

ein frohes Weihnachtsfest ‘.
:gi':;j;igéz[t‘aa“'ﬁgmt und einen guten Rutsch R ,“ \<, {: \
m ackierarbeiten ins neue Jahr. \/aﬂl € ‘P er
m Kreative Techniken

Zubereitung:

Zuerst den Backofen auf 175
Grad Umluft vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier be-
legen. Das Mehl mit der Butte.r,
dem Puderzucker, dem Vanil-
lezucker und den Walnlssen
zu einem glatten, geschmeidi-
gen Teig verarbeiten. Diesen
in Frischhaltefolie wickeln und
eine Stunde im Kiihlschrank

lassen. . o
rAas‘ti:ﬁei%end den Teig auf dem Kiihlschrank holen, die Arbeitsflache
ns

g

mit Me bestaube u d den Tel zZu einer Rolle t eilnem Durchmes
er von ca. 4 cm 10 en. Dar ca. cn d cke Sche ben abschr eIdEI
S

Zutaten:
500 g Mehl, glatt
160 g puderzucker

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

DAS HAVR

Inh. M. Priickimeier & S. Gotz

Konigstr. 1 - 91086 Miinchaurach
Tel.: 09132/730988
Termine nach Vereinbarung

400 g  Butter, weich

200 g  Walnisse, gerieben

5 Pk Vanillezucker

Zutaten zum Wwalzen
1 Pk vanillezucker

100 g puderzucker

Am 24.12. und 31.12.2020 haben wir geschlossen. und zu Kipferl formen.

D niiie (ell f S VO be te u a.

ie vani | k|p au das V! eite Backbled legel ur d rc
ten Backo e baCKEI . de YA

5 Mir uten 1Im VO ge elz SCWEl zeit

de StanZUCke tde nVal leZUCke vermer ge ), die noc arme

- { lassen.
Das Team vom HAARECK sagt Danke Vanilekipfr| dain walzen und 2usKCTer
unhd wiinscht lhnen ein
gesegnetes Weihnachtsfest sowie
einen guten Rutsch ins neue Jahr.

Sabine, Michaela, Tanja, Pamela,
Anita H. und Anita K.

Na? Alle Hugos gefunden? l
Néchstes Jahr gibt es wieder e = ==
unser beliebtes Gewinnspiel ¢

mit attraktiven Preisen.

~ _ &
Frohes Fest und &=
eln qubtes neues Jahr

»Schwierige Zeiten sind immer auch eine Chance“

PRISIAN JISWEH 1 pUIS S3

IMPRESSUM

Herausgeber/Druck: L/M/B Druck GmbH Mandelkow
Geschaftsfiihrung:  Oliver Stapfer, Detlef Fleischer

HERZO

Ja, das vergangene Jahr war nicht ganz einfach. Aber jedes noch so
Redaktion/Fotos: herzopress, E-Mail: redaktion@herzoaktuell.de schwierige Ereignis hat auch eine gute Seite und ist eine Chance fir
www.shutterstock.com Neues. Wir freuen uns auf 2021 und die Aussicht auf den Weg zuriick in
Anzeigenberatung:  Birgit Goblirsch, Christine Schnappauf die Normalitat. Stellvertretend fiir unser Team Uberbringen dieses Jahr
Verlagsanschrift:  RontgenstraBe 15, 91074 Herzogenaurach unsere ,Jiingsten“ unsere Gliickwiinsche. Unsere motivierten
Telefon 09132/7833-24, Telefax 09132/7833-33
info@herzoaktuell.de, www.herzoaktuell.de

Auszubildenden freuen sich am meisten auf einen erfolgreichen Neustart.
Erscheinungsweise: wdchentlich, Donnerstag

Wir bedanken uns ganz herzlich fiir Ihre Treue im vergangenen Jahr. Wir
Auflage: 14.000 Stiick

Anzel ) Mediadaten 15 01012019 winschen Ihnen wunderschéne und friedliche Feiertage und einen guten
nzeigenpreise: ediadaten 15 vom 01.01. P . - h s '
Vertrieb: Eigenvertrieb, kostenlos in jeden Haushalt im Verbreitungsgebiet Start in ein erfolgreiches neues Jahr 2021. Wir sind fiir Sie da!
Herzogenaurach, Ortsteile, Aurachtal, Neuses, Beutelsdorf, Burgstall,
Dondorflein, Dorflas, Hammerbach, Haundorf, Hauptendorf, Hofen,
Niederndorf, Steinbach, Welkenbach, Zweifelsheim, Falkendorf, "
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wieder. Fiir unverlangt eingesandte Texte und Bildbeitrdge (ibernimmt der Verlag keine Haftung. Vom NTiC
Leser verfasste Beitrdge konnen aus redaktionellen Griinden gekiirzt oder gedndert werden. Eine Ver-

offentlichungspflicht, Anspruch auf Ausfallhonorar, Archivgebiihren und dergleichen bestehen nicht.
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Zubereitung: Zutaten:
Fiir diese einfachen Butterpldtz- 200 g Butter
chen zuerst Mehl, Backpulver,
Butter, Zucker, Ei und Sahne in
eine Schiissel geben, gut ver-
mengen und zu einem Teig ve.r—
J arbeiten. Anschliefend den Teig
auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che diinn auswallen, beliebige
platzchen ausstechen, diese
in mit Backpapier belegtes . ] '
gllzcer:nwrg:n undp mit Eigelb bepinseln. Nun die Bgtterpl]zaxetrzc'—zlsrélkljr; gﬁ .
heizten Backofen bei 190 Grad (Ober-Unterhitze 0 e R ) }
vofgeG d) etwa 10-12 Minuten backen. Danach das Backpapier v WUnschf |hre Km[ 0
1BZ(c)kberch ziehen und auf dem Kiichenrost abkiihlen lassen.

OMV-Tankstelle
. t .
Tieps Z9T1t:eizgn die Platzchen vor dem Backen mit Streuseln, on
Wer moc

Inu kOk n ode gel ke bestreuen N h de B ken Horold s I |

kann man die Platzchen mit einer Zucker- oder schokoglasur uber- O M Erlonger StraBe 56
ziehen. Telefon: 9343

Ihre Metzgerei Helmut Galster

Erlanger StraBe 11 - 91074 Herzogenaurach - Telefon: 09132/4535

100 g Zucker An HI. Abend und Silvester von 7.00 — 12.00 Uhr geéffnet.

1 st. Ei

400 g Mehl

1 TL Backpulver
3 EL Sahne

1 st. Eigelb,
zum Bestreichen

Ein gesegnetes Weihnachtsfest
und im kommenden Jahr Gluck

NORBERTMINGE |

PRAXIS FUR ZAHNHEILKUNDE

Umwellzahnmodizin

Chmstrafle & - #1074 HERFOGEMNAURACH

Herzlich k
Gasthaus Schuh coaien erzlichen Dan

e von meinem Praxisteam und mir for das
Dondorflein
uns entgegengebrachte Verfrauen.

Wir winschen lhnen ein gesegnetes Fest

Am Heiligen Abend

Karpfen

gebacken und blau
bis 19.00 Uhr und

und ein gliuckliches, gesundes neues Jahr
und freuen uns, wenn wir Sie auch 2021

wieder in unserer Praxis begriuBen durfen.

Am 25.12., 26.12. und So. 27.12.2020
von 11.00 bis 14.00 Uhr Essen to go

Vom 28.12.2020 bis 02.01.2021
geschlossen.

In der Zeit vom 23.12.2020 bis einschl. 06.01.2021
_m Einfrohes Weihnachtsfest ist unsere Praxis geschlossen.
g’a‘ und ein gliickliches neues Jahr

-

wiinschen Familien Pfister und Schuh

Sie erreichen uns wieder ab 07.01.2020
will,

unter der Telefonnummer 09132/7735 35

wzHERZO
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-*- * LIEBE PATIENTEN,

ein aufregendes und auBergewdhnliches Jahr
neigt sich dem Ende zu. Fiir Ihr Vertrauen und lhre Treue

. ADLE R * maochten wir uns ganz herzlich bei Thnen bedanken.

Unser gesamtes Praxisteam wiinscht lhnen
frohe und gesegnete Festtage, einen guten Jahreswechsel
2 und viel Gliick und Gesundheit im neuen Jahr!
* Die Praxis ist vom 24. Dezember 2020 bis 8. Januar 2021
geschlossen. In dringenden Fallen wenden Sie sich bitte

an den jeweils eingeteilten Notdienst.

'_*_' * lhre Zahnirzte

Dr. Miriam Adler & Dr. René Adler

’
. Zimtsterne
An der Schitt 11, 91074 Herzogenaurach, Tel. 0 9132/46 60

www.doctores-adler.de

Zubereitung: . zutaten:
Mandeln, Puderzucker und Zlmlt Fiir den Teig:
. R del-
mischen. 2 EiweiB und Man emahlen
,g oo Ak cn ne Alles mit den 500g Mandeln, 8
i = | Yool Fac garuad likor zugeben. B 3008 puderzucker
W = Cpp Handriihrgera-
1k IR Y ) thaken des
)} MARTIN BOHRINGER 33773, Kne

tes verriihren. Dann mit den | 27TL Zimt

Pt e b

Hinden zu einem glatten Teig 2 Eiwei N
- . Mgty kneten. Teig portionsweise auf 5 EL Likér (Mandellikor)
. . e i aub- ir di
- : e einer mit puderzucker bestau B ouderzucker fir die
ten Arbeitsflache ca. 1 cm dick Arbeitsfiache
| : l terne ausstechen o .
Wir wunschen Ihnen frohe Weihnachten, ausdroller;. Eis,n ne ausechen | gy die GIasurB
| | und = 1 Eiwei
; besmn“Che FeSTTOge und * belegtes Backblech legen. Aus- s deraucker
ein gUTeS Neues Jahr 2021. stecher zwischendurch |mrr‘ner g
‘ ‘ I i in Puderzucker tauchen.
e Qesund! \:l:?\s;if& sehr steif schlagen. puderzucker nach und nach zugeben,
Herzlichen Dank fur lhr entgegengebrachtes Vertrauen.

eiterschlageé Sterne damit bep seln. orgene zte Back'
dabe W g t | VOorg

[0} rste 1 0 0- ute ken.
enau deru ters Schiene bei 50 G ad 5M bac

wir wiinschen 70

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

Vertr.: Herzomed, HaydnstraBe 29, T. 09132-78030
OC-Erlangen, Nagelsbachstr. 490, T.09131-71900

. Gmb andelkgw -Rontgenstrale 15 - 91074 Herzogenauracé L
ng

3-0 - E-Mail mandel

\lemb-druck,de
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Fur unsere l(unden zuﬂa"‘Feste
Eimerweisemnun das Deste:

Fnsche Farbelim neuenglanr

; &wunscht Ihnen “;: "
Ihr Maler:ylehler-Team :




