Fir 4 Personen

Zutaten:

Zubereitung:

Speckapfel:

1 kg Rotkraut

1 Zwiebel

30g Butter

2 dl Rotwein

3 Essl. roter Balsamicoessig
1 dl Gemusebouillon

Salz, Pfeffer

Speckapfel

2 Stuck Zwiebeln

150g Speck (fur Vegi weglassen, daflir mehr Zwiebeln)
1 Essl. Butter

4 Boskop-Apfel

Den Rotkabis vierteln, grobe Strunkteile entfernen und das Gemuse in feine
Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen hacken.

In einer grossen Pfanne die Butter schmelzen. Die Zwiebel darin glasig dunsten.
Den Rotkabis beifugen und unter Wenden 2-3 Minuten mitdunsten. Dann den
Rotwein, den Essig und die Bouillon dazugiessen. Das Gemiise zugedeckt etwa 1
Stunde weich schmoren; hin und wieder grundlich umriihren und wenn notig
etwas Wasser oder Bouillon beifiigen.

Inzwischen fur die Speckapfel die Zwiebeln schalen und fein hacken. Den
Bratspeck in feine Streifen, dann diese in kleine Rechtecke schneiden.

In einer beschichteten Bratpfanne den Speck im eigenen Fett leicht rosten.
Dann die Butter beifigen und schmelzen. Die Zwiebeln dazugeben und alles
unter gelegentlichem Wenden 5 Minuten auf kleinem Feuer weiter braten.
Beiseite stellen.

Aus den ungeschilten ganzen Apfeln mit einem Kugel- oder Apfelausstecher das
Kerngehause grosszugig entfernen. Die entstandene Hohlung der Apfel satt mit
der Speck-Zwiebel-Mischung flllen.

Am Ende der Garzeit das Rotkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mitsamt
Garflussigkeit in eine Gratinform verteilen. Die Apfel hineinsetzen.

Das Rotkraut im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille
25-30 Minuten backen.

Dazu passen Spatzli und ein feiner Nusslisalat mit Baumnussen. En guete!
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