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Atelier Cuisine / Rougail publié le 15/03/2021

Descriptif :

Réalisation d’un rougail réunionnais par les éléves de 3E5.

Bonjour,

les éléves ont cuisiné un rougail saucisses la semaine 10 .

Voici la recette et les différentes étapes de réalisation.

| Ingrédients Quantité
Pour 4 personnes :
Saucisse Montbéliard 4 A
Oignon 2
Ail 3 gousses
Gingembre 4cm
Tomates 6
Thym 1cs
Cumin, piment 1cc
Sel /
| Riz basmati 200g
| Riz basmati | 2009 | |
. Etapes de préparation EL
h-ETHucher I'oignon, ['ail, le gingembre

| 2 Faire cuire les saucisses dans de I'eau bouillante pendant 10 min (pour
éliminer I'excés de sel et de gras)

3.Faire cuire le riz dans de I'eau bouillante saléa

4 Ciseler 'oignon + tailler les tomates en dés + tailler les saucisses en rondelles
5.Egoutter le riz

6.Faire revenir dans une sauteuse dans un peu d'huile l'oignon et le thym
7.Ajouter : I'ail pressé + le gingembre rapé + [es tomates + épices + sel

8 Faire mijoter 10 min & couvert puis 10 min & découvert (cela doit compoter)

9.Faire revenir la saucisse et I'ajouter & la compotée

10.Dresser dans un plat

1/4


https://etab.ac-poitiers.fr/coll-gond-pontouvre/spip.php?article502

2/4



[

1

3/4



Bon appétit !
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