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Saucisson cuit au four
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Il vous faut :

1 saucisson à cuire

1 oignon

1 cuillère à soupe d’huile d’olive

1 branche de thym frais
1 branche se romarin

2 feuilles de laurier

½ verre de vin blanc sec

½ verre d’eau

Poivre du moulin

Préchauffer le four à 200°C.

Peler un oignon et l’émincer. Graisser le fond d’un plat à four avec l’huile d'olive.

Répartir dans le plat, l'oignon émincé, le thym, le romarin, le laurier et poivrer. Mouiller avec le vin blanc et l'eau.

Déposer au centre du plat le saucisson à cuire.

Enfourner pour 45 minutes, retourner le saucisson à la moitié du temps de cuisson en l'arrosant de la sauce au vin.

Servir bien chaud, tranché en rondelles après avoir enlevé la peau et nappé du jus de cuisson.

