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Salsiccia in Dolcetto Wein (Dolcetto-Wirstchen)

Zutaten:  Nurnberger Bratwirstchen (in Italien kéefrische Salami)
3 grol3e, weilRe Gemisezwiebeln
3 grol3e Knoblauchzehen
1/2 Fl Dolcetto d'Alba
1 Bruhwurfel - Rindfleischbriihe
etwas DistelOl
3 Lorbeerblatter + 3 Gewdulrznelken

Die Wirstchen werden zuerst in der Mitte zusammerigkt und dann gedreht,
dagwtlt 2 kleine Wirstchen entstehen. Vorsichtig drgefdamit der Darm nicht
reifdt.

Somit entstehen 24 kleine Wiurstchen. Diese in ¢mnrie schon braun anbraten
und von der Platte nehmen.

In einer 2. Pfanne das Ol erhitzen, die diinn gagehen Zwiebelstiicke und
den fein geschnittenen Knoblauch anbraten. Lorléteb + Nelken auch dazu
geben. Nicht braun werden lassen.

Dann den Wein dazugief3en den Bruhwirfel dazugeb®h alles langsam
kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist. BE$edinur die Zwiebel mit
Flissigkeit bedeckt sein. Probieren, ob die Zwigjael sind. Sonst noch etwas
Wein dazugiel3en und weiterkochen.

Dann die gebackenen Wiurstchen zu der Zwiebel-Diok&@siuce geben und kurz
aufkochen. Prufen, ob genugend Salz daran ists Fatht erst dann salzen.
(Zum Schluf3 noch etwas Olivendl

darUber giel3en)

Wird mit Weil3brot als Vorspeise oder mit Polentldauptgericht gegessen.

Guten Appetit!!



