,,«Schuhsohlen“ aus der Bijckerei. .

'Bel Gespréchen (ber Alt-Mdllrose ausstechen.

kommt auch immer das Gesprach auf Diese Teile in Zucker nur in zwel Rich-
die Konditorei und Café Feder in der tungen ausrollen, damit es ein Oval in
Karl-Marx-StraBe (jetzt Frankfurter etwa der Form einer Schuhsohle gibt.

Str) Etwas auf dem Backblech ruhen las-
w und dann ging ich mal schnell zu sen und bei 200° backen,
Feders, um Schuhsohlen zu holen..." Je nach Geschmack kénnen auch die

Sle haben richtig gelesen. Schuhe Enden der Schuhsohlen in Schokola-
de getaucht werden.

Frisch schmecken sie natlr-
lich am besten.

Ich wlinsche |hnen ein gutes
Gelingen beim Ausprobieren.
Und sicher werden Sie
gemerkt haben, dass es die-
ses Gebéck heute in jeder
Béckerei als ,Seezungen”
gibt,

Aber noch etwas wird immer

Konditorel und Café Feder

besohlte zwar Schustermeister
Raschke, der seinen Laden
geraderiiber auf der anderen
StraBenseite hatte (diesen
betrieb nach 1945 Sattlermei-
ster Kosser. Opa Raschke
besohite unsere Schuhe aber
bis Ins hohe Alter in der Werk- . ' ——
statt Uber dem Hof). 3 — A

es nur bei Reinhold Feder. und eine von den 9 Tankstellen von Millrose

im Gespréch Uber die
, Nachkriegsjahre erwéhnt
S8l - Tanzstunden. Sie fan-
den ganz frGher im ,,Prinz
| von PreuBlen” bei Fréhlich
|| im Saal statt (heute Gast-
haus zur Linde) in der
i oberen Etage, spéter
dann im unteren Saal.
Danach aber in den 50er
Jahren im abgebildeten
Raum des Café Feder.
Viele erinnern sich noch

Conditorei und Calé, Inn Karl Feder : 2
an die Tanzstunden in
Café Feder {mit grinem Kachelofen im H.-‘ntergmnd ihrer Jugendzeit und den
g Klavier aus der Tanzstundenzeit) Tanzlehrer Herrn Lenz und seine

Tochter.
Frisch schmeckten sie kostlich, sagte
mir Erika Greschke. Klaus Grune
Auf Wunsch Gbergab mir Manfred
Feder, der selbst Konditormeister ist,
das Rezept und beiliegende Fotos aus
dieser Zeit (wo Millrose noch 9 Tank-
stellen hatte).

_ fiir uhsohlen”
Blatterteig etwa 1 cm dick ausrollen,
mit Ausstecher ca. 8 cm grofBen Kreis



