Cuisine et Saveurs de Lili


Rougail tomate arbuste





Ingrédients : 
· 2 petites tomates arbuste
· 1 petit oignon blanc

· Piment oiseau
· Huile
· Sel et poivre

Piler le piment avec le sel.

Couper les tomates en deux et récupérer la chair. Couper en petits morceaux puis émincer les oignons

Mélangez le tout soit avec un léger coup de pilon soit en hachant avec une petite cuillère (il ne faut pas que le rougail soit en purée).

C'est bien de mettre le rougail au frais au moins une demi-heure avant de le servir.

En ce qui concerne l'huile, c'est vrai que ça n'est pas obligatoire, mais versé sur le rougail en fin de recette, ça lui donne un petit aspect brillant.

Idée : On peut parfumer ce rougail de combava, de gingembre ou encore de feuilles de coton milly (coriandre).

