
Bohnen-Apfel-Gemüse mit Bratwurst

Für 4 Personen

1 Glas Bohnen, weiß (850 g) 2 Äpfel (z.B. Boskop) 150 g Speck, durchwachsen
2 Zwiebeln 2 EL Butter 1 Zitrone, unbehandelt
150 ml Gemüsefond 5 EL Weißwein 1 Bund Majoran
1/2 Bund Petersilie, glatt 4 Bratwurstschnecken, a 180 g Salz
Pfeffer, schwarz Zucker

Die Äpfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in grobe Stücke schneiden. Anschlie-
ßend die Zwiebeln abziehen und fein würfeln. Die Bohnen in ein Sieb schütten, unter fließendem
Wasser abbrausen und gut abtropfen lassen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig andünsten. Die Äpfel hinzufügen. Anschließend die Zitrone halbieren, den Saft
auspressen, die Äpfel damit beträufeln und zugedeckt so lange dünsten, bis sie weich sind. Die
Bohnen hinzufügen und mit dem Weißwein sowie dem Gemüsefond ablöschen. Das Gemüse mit
Salz, Pfeffer und etwas Zucker würzen. Bei geschlossenem Deckel alles erhitzen. Den Speck in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett kross ausbraten. Anschließend heraus-
nehmen und auf Küchenkrepp abtropfen lassen. Die Bratwürstchen nun im Speckfett schön
braun braten. Abschließend die Petersilie und Majoran abbrausen, trockenschütteln, die Blätter
abzupfen, fein hacken, zu dem Gemüse geben und erneut kräftig abschmecken. Die Bratwurst-
schnecken und den krossen Speck auf dem Apfel-Bohnengemüse anrichten, nach Belieben mit
Bratfett beträufeln und servieren.
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