Salsiccia calabrese - Kalabresische Bratwurst

Die Salsiccia ist eine sehr grobe Wurst aus Schweinefleisch und ist in der kalabrischen
Variante meist kréaftig mit Chilli gewirzt. Es gibt sie in milden und scharfen Varianten,
aber auch die milde Variante war fiir meinen Gaumen gerade scharf genug. Das Bréat ist
gréber als bei der hiesigen Schweinsbratwurst und meistens wird sie auch in langen
Stlicken verkauft. Um daraus portionengerechte Stiicke zu machen, driickt man am
Ende der Wurst etwas Brat heraus und kann dann die Haut zu einem Zipfel zudrehen.
Das Uberschiissige Brat wird beiseite gestellt und findet bestimmt in einer Pastasauce
Verwendung.

Die Wiirste werden scharf angebraten und dann in einer einfachen Sauce mit Zwiebel,
Tomate, Basilikum und etwas Rotwein geschmort. Das ist die pikante, stdlandische
Variante unserer Bratwurst mit Zwiebelsauce.

Zutaten
200g Sal si cci a dol ce cal abrese
1 Zwi ebel (ca. 80g)
1 Tomat e
5-6 frische Basilikunbl atter
5cl Rot wei n
Sal z und Pfeffer
a i venol
Zubereitung

Salsiccia auf die gewtinschte L&nge zuschneiden. Wenn noétig an den Enden etwas Brét
herausdriicken und beiseite stellen. Wursthille an den Enden verdrehen, um die Wurst
zu verschliessen.

In Olivendl beidseitig anbraten bis die Wurst schén braun ist (je 2 Minuten). Zwiebel
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halbieren und quer zu dinnen Streifen schneiden. Temperatur etwas reduzieren und die
Zwiebel mitdinsten. Tomate zu kleinen Wiirfeln schneiden, Basilikum in feine Streifen
schneiden. Nach ca. 10 Minuten in die Pfanne geben, mit einem Schluck Rotwein
abldschen, leicht salzen und weitere 10 Minuten kdcheln lassen. Eventuell mit Pfeffer
abschmecken. Vorsicht, der das ausgetretene Fett der Salsiccia ist ziemlich pikant.
Salsiccia auf der Sauce anrichten.

Falls man keine weitere Verwendung fur das tGberschiissige Brat hat, kocht man es
einfach in der Sauce mit.
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