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15\ Iﬁ von Bauerinnen empfohlen

@D) C_~2 traditionell & saisonal <~._3°

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten:

3 EL Frichtetee

500 ml Wasser

300 ml Apfelsaft
Himbeersirup
Saft einer Zitrone

250 g Frichte (nach Saison)

500 ml Mineralwasser, prickelnd
essbare Bliiten

Mein persénlicher Tipp

Diese Bowle ist auf jeder Kinder-
Geburtstagsparty der Hit.:

Christine Streif
Seminarbauerin aus Weilbach

Quellen:

e Landwirtschaftskammer

Oberdsterreich: Kursunterlage Pizza

und Co
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Kinderbowle

Zubereitung

1/2 Liter Fruchtetee zubereiten. (Es kénnen auch Friichteteebeutel verwendet
werden.)
Den Tee zudecken und 10 Minuten ziehen lassen, damit er den Geschmack annimmt.

o AnschlieBend in einer gro3en Schiissel auskiihlen lassen.
o Die Friichte (z.B.: Apfel, Erdbeeren, Kirschen, Marillen, Zwetschken) in kleine Stiicke

schneiden (Beeren kénnen ganz bleiben).
Die zerkleinerten Friichte in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft tbergieRen.

o Wenn der Tee kalt ist, ca. 2cl Himbeersirup (es kann auch Ribiselsirup oder

Kirschsirup verwendet werden) und den Apfelsaft dazugeben und alles kréftig
durchmischen.
AnschlieBend die Fruchtstliicke mit dem Zitronensaft dazugeben.

o Die Bowle ca. 1 Stunde Kaltstellen, damit sie gut durchziehen kann.

Vor dem Servieren in ein Bowlegefaf? oder in eine schone groRe Schussel fillen und
mit Mineralwasser aufgiel3en.
Falls nétig mit etwas Zucker sif3en.

o Zu allerletzt die Bowle mit essbaren Bliten (z.B.: Gansebliimchen, Boretschbliten,
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Kapuzinerkresse,...) oder mit Minze- oder Zitronenmelissenbléttchen garnieren.
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