Uberbackener Rosenkohl mit Herbstfriichten

Zutaten fiir 6 Personen:

1,25 kg Rosenkohl

1 Gemiisezwiebel

2 mittelgroRe Apfel, z.B. Fuji, Braeburn
2 Birnen, z.B. Conference, Anjou
2 Streifen Bacon

3 Zweige Thymian

16 Blatter Salbei

5 groRe Knoblauchzehen

75 ml Olivendl

1/8 TL Chiliflocken

1 EL brauner Rohrohrzucker
Salz und schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Eine groRe Auflaufform einfetten.

Rosenkohl putzen und je nach GrofRe halbieren oder vierteln.

Die Gemiisezwiebel pellen, viertel und in feine Scheiben schneiden.

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und quer in Scheiben schneiden.

Die Birnen waschen, vierteln und quer in Scheiben schneiden.

Den Bacon quer in feine Streifen schneiden.

Die Thymianblattchen abzupfen.

Die Knoblauchzehen abziehen und durch die Knoblauchpresse driicken.

Alle Zutaten mit dem Sabei in eine groRe Schiissel geben und vorsichtig vermengen.
Das Olivenol dariliber gieRen und mit den Chiliflocken, braunem Rohrohrzucker und Salz und
Pfeffer unterheben.

Die Mischung in die Auflaufform fiillen und im Backofen abbacken.

Backzeit: ca. 25 — 30 Minuten, in den Rosenkohl stechen, ob er gar ist;
E-Herd: 200 °C; Umluft: 180°C; Gasherd: Stufe 3



