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AUF EINMAL WAR’S WEG _ DAS ENEDHOFSKREUZ IN NEUENBURG WAR ALS ZWEITES

KREUZ UNSERER SAN肥RUNGSAKTION AN DER R剛HE
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..Hochdeutschα

GEBABBLZWISCHE ZWAN ZUGEZOGENE VOREM KINNAGAAD′ BELAUSCHD

V UMME NE看BERGA



Wbs noch gesa空t werden sollte:

D肥ALTEN UND DIETECHNrK!

VON GUNTER OESTREICHER / PrORZHEIM

AIs ich im Jahr 1940 als 13軸ger Bub bei`s Madalse

(Mathias Hubbuch im Untendorf)肌Ferien war, gab es 6chsteus

d鯵i蘭cr vier職輸ne.

胸telefonieren wolme, muSSte Zu`s Fuchse aufdie Post. wo

die Rosa oder die Theres das Gesprach vem証telten・

Und wie isl eS heute? Es isI doch bald injedem Haus em

l記lefon und jeder Halbw鵬ge油at ein Handy.

Ja - die’fechnik wurde so komplizier| dass f餌副tere Men-

SChen altengerechte Handys en同′ickel〔 werden mussten.

Vor einiger Zeil kam unsere Naline (13) zu m調"Opa- 1Ch

SPa騰a証em i恥“

1血債a郭∝ "Was厨das㌣ ,.Da k恥脚Mu謙s軸

Ge印r謎he a血zeichnen, Bilder machen urrd vieles mehr-“ Nach

ei調e調Vb調ag v伽lO M上皿wu顧登にh gen肌的Ⅴ粗w鳩V〇品印

nur ihre Erspamis8e haben sich e血d血AIs ich das unserem Kon-

s血tinのund un織重er Ch針lo船のe鵬踏棚喰, Sag enぬね"Oや

das haben wlr auCh schon.」

同軸∬ und皿k軸1, W f皿h○○扉e記凧e騨錐

Hande die Arbeit verrichten mus軟en, genngt heute ein Knopfdruck.

und Masc鎚nen ubemehmen d謡Ganze.

Naj鶴融ge en船舶Ch正調ic庇同曲sola細愕e s遥餌r

部∝踊ぐ庇Zwcc露genu脇W読l!

Oifach meh wie schee

EIN GEDICH丁VON FRITZ ZORN

A tybischs Neiberga Rezept:

V己RHE肥RDE‘ `‘ (V己RH剛RATETE)

Verhele丁de“ ist ein def〔Iger flelSChloser EmtoPf der als HauptspelSe

gereicht wird.

zubeoei血ng:

Eine kr議事ge Br血e aus lj l Wdsser, 3 Rinderknochen, Suppengrぬ

(Selleriebl独ter, La耽h, Pe[e「sllie, ”Maggikraut‘‘) , Salz und Muskat

ca. 1 S〔d. kochen lassen. rmch die Bru血e du重℃h eln Sieb

abselhen`」

Aus 3 mi鵬直OBen Ka11:Offeln kleine W卸fel sehneiden DleSe

Wurfel ca. 15 Minuten in der Brthe garen.

Bereits wahrend die Br勤e kocht. werden Sp註Zle wle folgt zube-

250 gMe軸, 2 Eier,Ca. 1/81Wdss印I Prise Salz皿elne Schussel

geben und mit einem Koc州慮挿el zu einem T高g schlagen.

Diesen T宙g entweder durch eine Spatzlepresse drucken oder mil

dem Brett in kochendes Salzwasser schaben.

Die Spa置zle ca. 3 Mnuten 」e Tbp捕illung aufkochen lassen・ mlt

einem Schauml徹fel herausheben und kurz abschrecken.

Nachdem die Karめ鱈elwむfel 15 Mlnuten gegart haben, dle fe血gen

S呼物e mit ln die B則Ie ge映れ・

Um dem Eintopf die Iiehtige Konsistenz zu geben wlrd sle mlt

elnem.Einbrenzl“ abgebunden.

"Einbren乙l“:

Eme kleine Zwiebel m einem Ess16ifel Butter glaslg dunslen, einen

Ess16ffel Mehl zugeben. mlt einem Schneebesen veIT血ren und

glelch danach mit ein bis 2 Suppenloffel Bruhe unter standlgem

R珊1購n巾it de血Sc血eehscn aufkochen lassen.

Das ,Einbrenzr皿den Eintopf geben, kurz aufkoohen lassen, ml[

Salz und Pfeffer undje nach Geschmack mt e[was Esslg abschme-

cken. Ais Gam皿「 Schm鳳auchri"lchen und klelngehackte Peters11ie

uber den eingesch6pfien I℃ller streuen.

DleSeS Gerichl mit einem trockenen Neuenburge「 RleSllng SerVieren

- guten Appr癒tl


