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Rougail saucisses

§
( = Préparation 20 min Cuisson 2h 10
| U Pour 6 personnes

= 6 saucisses de Montbéliard = 5 grosses tomates
bien mires (ou une grande boite de tomates
pelées) = 6 gousses d’ail = 2 oignons = 1 morceau
de gingembre de 3 cm = 1 petit piment oiseau
= 1/2 bouquet de persil plat = 800 g de pulpe
de tomate avec morceaux en conserve = 40 g
de concentré de tomate = 10 g de curcumaen |
poudre = 1 bouquet garni = Huile = Sel et poivre

7 Eplucher les oignons et Tail. Emincer les
loignons, écraser l'ail aprés en avoir 6té le
germe. Retirer le pédoncule des tomates puis les
couper en quatre afin de retirer un maximum de
pépins. Couper les saucisses en rondelles.

¢ Dans un mortier, disposer l'ail écrasé, le cur-
4= cuma, le sel et le poivre a votre convenance
etlemorceau de gingembre. Ecraser bien le tout.

) Faire revenir a feu moyen les oignons émincés
+J dans une cocotte avec un filet d huile pendant
5 minutes. Ajouter le contenu du mortier et laisser
revenir encore 5 minutes.
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I 4Ajouter les morceaux de tomate, la pulpe et

le concentré de tomate, le bouquet garni et
le piment oiseau. Faire cuire 1 heure a feu trés
doux et presque & couvert (en décalant 2 peinele
couvercle de la cocotte afin de laisser une toute
petite ouverture).

I~ Jeterles rondelles de saucisse et laisser cuire,
+J afen doux cette fois et toujours presque a cou-

vert, 1 heure de plus. Aumoment de servir, enlever g
le piment et parsemer quelques feuilles de persil £
plat sur chaque assiette. H
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