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ROUGAIL SAUCISSE

Ingrédients

JEUX Nombres Mêlés
Préparation pour 4 personnes

www.lemarmiton.net Menu
Octobre 2023

LES INFOS Nos livreurs sont à l'honneur !

6 saucisses fumées 
4 tomates
4 oignons 
6 gousses d'ail
thym
poivre
sel
1 cuillère à café de curcuma
huile d'olive
laurier
1 petit piment (facultatif)

ÉTAPE 1

ÉTAPE 2

ÉTAPE 3

ÉTAPE 4

ÉTAPE 5

ÉTAPE 6

Piquez les saucisses et mettez les dans l'eau
bouillante pendant 10 mn, dans la même marmite
qui vous servira à la préparation du plat afin de
garder les saveurs.

Videz la marmite. Réservez les saucisses. Faites-y
chauffer de l'huile d'olive.

Faites revenir les oignons émincés et l'ail écrasé
sans qu'ils soient trop colorés.

Coupez les saucisses en tronçons de 1,5 cm puis
faites les revenir avec les oignons. Au bout de 5
mn, ajoutez les tomates coupées en petits
morceaux et les aromates (le piment en
morceaux).

Mélangez le tout puis laisser mijoter sur feu doux
en ôtant le couvercle de temps à autre pour
éliminer l'excès d'eau.

Servez avec du riz thaï

Chaque mois un de nos livreurs sera à l'honneur afin de vous faire une présentation pour chacun
d'entre eux, ils vous partagerons leurs recettes coup de cœur que vous retrouverez dans votre
menu du mois à l'aide de l'onglet            si vous souhaitez le déguster.

Ce mois-ci c'est notre jeune papa Gaétan qui nous partage sa délicieuse recette du Rougail
saucisse.

Gaëtan, fait partie de l’équipe du Marmiton depuis plus de 4 ans, où il est responsable de la
tournée desservant les communes d’Arles, Saint-Martin-de-Crau et Salon de Provence.

Doté d’une parfaite connaissance du secteur, il sera en mesure de vous guider et de vous
renseigner sur les lieux touristiques incontournables à découvrir.

Toujours souriant et bienveillant, Gaétan sera à l’écoute lors de vos livraisons, prêt à rendre
votre expérience des plus agréable 🙂

LES ASTUCES

Préparation: 20 min / Cuisson: 20 min

    4320
    4002     
  90370 
  89428
  85450
  79341
  15025

      2495
      8798
      8481
      8366
      8133
      7143
        967
        687
        495

      6773
      5027
      4907
        375
        329
        260
        210
          78
          49

Lorsque l’on cuit des légumes gorgés d’eau dans un filet d’huile, il arrive souvent que l’huile
éclabousse et brûle. Pour éviter ce désagrément, faire chauffer l’huile avec une pincée de
sel.

Pour retirer l’excès d’amidon d’un riz trop cuit, le rincer abondamment à l’eau froide, bien
l’égoutter puis le réchauffer à feu doux

1. Le riz trop cuit

2. Les éclaboussures d’huile
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Exemplaire client à conserver
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Les menus sont établis sous réserve de modifications, Toute annulation à moins de 72H hors week-end avant la date de passage sera facturée
(*) PLATS CONTENANT DU PORC


