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      Rougail de saucisses et merguez
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Il vous faut, pour 6 personnes :

500g de saucisses fines de porc

500g de merguez

2 cuillères à soupe d'huile

3 oignons émincés

2 gousses d'ail finement émincées

1 grosse boite de tomates pelées et concassées

1 cuillère à soupe de concentré de tomates

1/2 verre de vin blanc sec

1 branche de thym

2 pincées de safran

Sel

Faire légèrement frire les saucisses et les merguez pour les dégraisser un peu.

Dans une cocotte, faire revenir les oignons dans l'huile, puis ajouter les saucisses et les merguez coupées en morceaux.

Ajouter ensuite, l'ail et les tomates. Mélanger le tout et incorporer le thym, le safran, le concentré de tomates et le vin blanc. Saler légèrement.

Laisser cuire à feu doux 30 minutes. La sauce doit être très rouge et épaisse.

Rectifier l'assaisonnement selon votre goût.

Servir très chaud avec un riz blanc.
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