Ro​de​kool met ap​pel en worst​jes
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Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen:
· 20 g boter 

· 1 tl gemalen kaneel 

· 1 appel (friszuur (bijv. Granny Smith), geschild) 

· ½  rodekool (grof geraspt) 

· 2 tl poedersuiker 

· 2 el rode wijnazijn 

· 1 zak röstirondjes (750 g) 

· 1 schaal gekruide worstjes (270 g) 
Bereiden:
1. Verwarm de oven voor op 200 ºC. Vet de ovenschaal in met de boter. Bestrooi met de kaneel. Snijd de appel in parten en verwijder het klokhuis. Snijd de appel in kleine blokjes en meng met de rodekool in een kom.

2. Roer de poedersuiker door de azijn en meng door de kool. Breng op smaak met peper en zout. Verdeel dit mengsel over de schaal. Verdeel de röstirondjes erover en leg de worstjes erop. Zet ca. 40 min. in de oven. Keer de worstjes na 20 min.
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