Rougail de saucisse. Recette de l’île de la Réunion

Prenez de la saucisse de Toulouse (la quantité varie selon le nombre de personnes).

Dans une cocotte faites revenir un gros oignon émincé, la saucisse coupée en morceaux, une dose de safran, une cuillère à soupe de curcuma, une cuillère à soupe de gingembre, une pincée de piment, de l’ail. Remuez bien, ajoutez du thym sel poivre.

Couvrez de tomates concassées fraîches ou en boite.

Laissez mijoter pendant 30 à 40 minutes.
Ajoutez de l’eau si nécessaire, vérifiez l’assaisonnement, et servez avec un riz nature. En fin de cuisson ajoutez un jus de citron.
