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UNSERE KUNDENTELEFONZEITEN IN
DEN FERIEN:

Montag bis Freitag:
8.00 bis 12.00 Uhr

Christtag

Die alten Klange hor’ ich wieder schallen,
des Gottessohns Verherrlichung geweiht,
zufeiern jene gnadenreiche Zeit,

wo er als Mensch Erldsung bracht’ uns
allen.

Und wieder tret’ich in des Domes Hallen,
die enge Brust, sie wird mir wieder weit;

die ganze Jugend schau’ ich wie erneut,
verklaret von des Glaubens milden
Strahlen.

O tonet weiter, volle Friedenslieder!
Tontin die Brustdie alte Ruhe wieder,
ruft mir der Kindheit ersten Sinn zurtick!

Und will er mich auch nimmer frisch
durchglihen,

will er erléschen in des Lebens Mihen,
so mahnt mich doch an das verklung’ne
Glick!

Josef Viktor von Scheffel 1826 - 1886

In diesem Sinne wiinschen wir lhnen ein
gesegnetes Weihnachtsfest!

lhr Team des Hofguts Letten

Wie feiern unsere Nachbarn Weihnachten?
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Weihnachten in Frankreich
4
Frankreich ist als Land der guten Kiiche und GenielRer
bekannt. Kein Wunder also, dass beim franzésischen
Weihnachtsfest das Weihnachtsessen eine ganz
bedeutende Rolle spielt. Das Weihnachtsessen wird in
der Nacht vom 24. auf den 25. Dezember mit allerhand
besonderen Delikatessen zelebriert. Dazu gehort das
so genannte "Reveillon" - eine festliche Menlzusam-
menstellung mit Truthahn, Pasteten, Austern,
gezuckerten Maronen und als krénendes Getrank
prickelnder Champagner. Auch "Dinde aux marons"
kommt zu Weihnachten oft in Frankreich auf die
Festtafel. - Dabei handelt es sich um einen Truthahn, der
mit Maronen garniert ist. Ein weiteres Highlight des
franzdsischen Weihnachtsessen ist die "Buche des
Noel" - eine Schokoladen-Biskuitrolle, die als Dessert
serviert wird.
Nach dem ausgedehnten Weihnachtsmahl geht die
ganze Familie in die Kirche zur Weihnachtsmesse
"Messe de Minut", die um Mitternacht begangen wird.
Wahrend die Familie an der Messe teilnimmt, besucht
der franzdsische Weihnachtsmann "Pére Noel" die
Hauser und hinterlasst Geschenke fir die Kinder, die
aus diesem Grund extra ihre Schuhe bereitgestellt
haben. In friheren Zeiten war nicht der
Weihnachtsmann am Heiligen Abend in Frankreich fur
die Geschenke zustandig, sondern der Nikolaus "Saint
Nicolas", der am 6. Dezember die Gaben fiir die Kinder
brachte.
Ein erwdhnenswertes Highlight ist die
Weihnachtskrippe in der franzésischen Hauptstadt
Paris: Diese Krippe wird in einem Riesenzelt aufgebaut
und gehort zu einer der grofRten Weihnachtskrippen

weltweit. ;:%’E



< Ideal zum Fest

Winzersekt

Ein hervorragender Winzersekt ist dieser "badische

Champagner". Der sortenreine Jahrgangssekt von der Bitte beachten Sie:
chtinger Steingrubef ist fruchtig - mild, hat gine

aure. Gekelte o %
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yo 7 (28.12.09 - 31.12.09)
Er besticht durch viel Frische und feine typische werden alle Kisten

Proseccoch ristik, kommt im moderne-m-q(leld mit einen Tag friiher geliefert!
viel WledererkennungspotenZ|aI

Am Mittwoch, den 6.1.2010

(Heilig-Drei-Konige) beliefern wir Sie
ganz normal. Bitte bestellen Sie flr die
Lieferung am 7.1.2010 schon bis
Dienstag, 5.1.2010 12 Uhr.

Gefullte Weihnachtsapfel in
Vanille-Creme

Zutaten:

50 g getrocknete Aprikosen,100 g Walnusskerne,
1 kleines Stlick Ingwer,1 EL Honig, 60 g Butter
4 Apfel, Zitronensaft, 4 Eigelb, 1/4 | Sherry
1 EL Ahornsirup, Zimt

Zubereitung:

Aprikosen fein wirfeln. 50 g Nisse zerbrechen oder grob
hacken. Ingwer schalen und fein wurfeln. Aprikosen,
Ingwer, NUsse, Honig und 20 g weiche Butter verrihren.
Apfel waschen und das Kerngehause ausstechen. An der
oberen Seite die Offnung kegelférmig ausschneiden und L
mit Zitronensaft betrdufeln. Die Honig-Nuss-Masse Die Konigsdorfer Backstube macht
einflllen. Urlaub! Bitte bestellen Sie zwischen
4.1. und 8.1.2010

Apfel nebeneinander in einen kleinen Brater setzen und
bei 200 °C 25-30 Minuten auf der untersten
Einschubleiste im Backofen garen. Zwischendurch mit
derrestlichen zerlassenen Butter begieRen.

BIO-SCHNITZER-Brote und
Kleingeback der Backerei Hegmann-

Biittner aus Bad Tolz.

10 Minuten bevor die Apfel gar sind, fir die Creme die
Eigelbe mit dem Sherry und dem Ahornsirup gut
aufschlagen. Uber heiRem Wasserbad unter stetigem
Schlagen so lange erhitzen, bis die Sol3e siedet.

Apfel auf Tellern anrichten und mit der SolRe umgielRen.
Mit Zimt bestreuen und mit den restlichen Walnussen
garnieren.

Ihre Bestellung fiir

Produkt Herkunft Preis KW 53/2009

Thymian im Topf Hofgut Letten/ Demeter 1,75 € | Stiick

Winzersekt, 0,75 | Weingut Norbert Helde 11,95 € / Flasche

Winzersekt, 6 x 0,75 | Weingut Norbert Helde 11,50 € / Flasche

Prosecco 0,75 | Weingut La Jara/ltalien 8,75 € | Flasche

Prosecco, 6 x0,75 | Weingut La Jara/ltalien 8,25 € /| Flasche




