Obst und Gemise

Als Nachspeise bereifen wir uns einen Obsisalaf zu.
Aber zuersf miissen wir die Hénde ins Wasser einfauchen und mif Seife waschen.

Eine groBe Schussel Obst steht vor uns. Wir nehmen ein Stick nach dem anderen heraus -
Apfel, Birne, Weinfrauben, Himbeeren efc. (heimisches Obst nennen).

Wir drehen den Wasserhahn auf und waschen das Obst grandlich.
Das Obst wird auf ein Tuch gelegf und vorsichtig frocken getupft.
Wir zupfen die Weinfrauben von den Reben, eine nach der anderen.

Nun isf das Obst vorbereifef und kann geschnitfen werden.

Wir beginnen mit dem Apfel.

Als Nachstes kommen die Birne, die Weintrauben, die Himbeeren, die Erdbeeren etc. an die

Reihe.

Das Obst ist nun in mundgerechfe Stiicke geschniften und wanderf von unserem Schneidebreft
in eine Schussel.

In einen Krug mif Wasser rithren wir Honig ein.
Wir schiiffen das Gemisch in die Schussel zum Obst und rithren kréftig um.
Mit einem Wiegemesser hacken wir noch Nusse klein.

Die Nusse kommen auch in die Schussel und wir rithren wieder kréftig um.
Nun isf der Obstsalaf ferfig. Wir schépfen den Obstsalaf in kleine Schiisseln.

Mahlzeit!

% Land schafft Leben — Osterreichischen Lebensmitteln auf der Spur, 2022



