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Le rougail est un condiment incontournable pour accompagner le carry, plat typique sur l'ile de la
réunion. Cette sauce tomate est assez épicée, elle contient des oignons coupés en petits cubes, du
gingembre et du piment bien sur. Ici j'ai testé le rougail dakatine, qui est préparé a base de beurre
de cacahuete non sucré. C'est une recette tres facile, qui apportera une touche épicée aux plats de
viandes ou au riz. Cette sauce se sert a part, en déposant quelques cuilleres dans un coin de
l'assiette.

Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 4 cuilléres a soupe de beurre de cacahuétes non sucré
- 1 oignon

- 1 conserve de tomates enticres pelées au jus ( 400g)
- 1 pincée de gingembre

- 1 pincée de piment

- sel

Préparation :

Emincer 1'oignon trés finement.

Faire suer dans une poéle et verser les tomates avec leur jus. Ajouter les épices et laisser compoter
quelques minutes.

Ajouter le beurre de cacahuete, couper le feu et laisser fondre en mélangeant le mélange.

Servir chaud avec du riz ou un carry.
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