Salsiccia al forno - Sizilianische Bratwurst aus dem Ofen

In Sizilien wird die grobe Schweinsbratwurst oft mit Paprika und Chili oder Pfeffer pikant
bis scharf gewiirzt und manchmal auch mit Fenchelsamen angereichert. Ahnliche
Wiirste sind in ganz Italien zu finden, typisch sizilianisch ist die Zubereitungsart. Die
Salciccia wird auf einem Bett aus Kartoffeln, Fenchel, Zwiebeln und Tomaten im Ofen
gebacken. Damit die Wirste nicht platzen, werden sie mit einer Gabel eingestochen, so
fliesst auch der Saft aus und wirzt die Kartoffeln & Co zusatzlich.

Zutaten (2 Portionen)

2 Sal si ccia piccante a 150g
300g Kartoffeln festkochend

1 Fenchel , ca. 200g

1dl Wei sswei n

4 Pi ccadi |l | y- Tonat en

100g Zwi ebel

Sal z, Pfeffer, Oregano
4El a i venol

Zubereitung
Kartoffeln schélen und zu 2cm grossen Klotzen schneiden. Fenchel zu groben Stiicken

schneiden. In eine weite Gratinform geben, der Boden sollte gerade so von Fenchel und
Kartoffeln bedeckt sein. Nicht zu knapp mit Salz, Pfeffer und reichlich Oregano wurzen,
Olivendl dariiber giessen und gut vermischen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Salsiccia einige Male mit einer Gabel einstechen und auf die Kartoffeln legen.

10 Minuten im Ofen vorgaren.
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Tomaten und Zwiebel zu groben Stiicken schneiden und auf dem Gratin verteilen. Mit
Weisswein Ubergiessen.

Im Ofen weitere 30 Minuten backen. Salsicce und Gemise mit Olivendl einpinseln, die
Ofentemperatur auf 250° stellen und nochmals ca. 10 Minuten gratinieren, bis Zwiebeln
und Tomaten leichte Rdstspuren zeigen.
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