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Pâtes à la sauce tomate, saucisse et graines de fenouil 

 

Source : magazine Good Food Août 2007 

 

Pour 4 

100ml huile olive 

1 oignon haché finement 

1 gousse d'ail écrasée (j'en ai mis 2) 

900g tomates fraîches hachées grossièrement (j'ai mis 2 boîtes) 

400g saucisse de porc de bonne qualité (les miennes étaient aux oignons) 

1 ccafé graines de fenouil 

400g rigatoni (tagliatelles chez moi) 

1 poignée de basilic finement ciselé 

Chauffer l'huile dans une sauteuse à fond épais. Ajouter l'oignon et cuire 3 minutes en 

remuant sans cesse. Ajouter l'ail et saler, poivrer, puis cuire encore 2 minutes le temps que 

l'oignon soit bien tendre. Ajouter les tomates, porter à ébullition, puis réduire le feu et laisser 

mijoter 10 minutes, en remuant fréquemment, jusqu'à ce que les tomates soient fondantes. 

Mettre un tout petit peu d'huile d'olive à chauffer dans une poêle. Débiter les saucisses en 

rondelles épaisses et les mettre à cuire dans la poêle. Quand elles sont grillées mais pas encore 

totalement cuites, ajouter les gaines de fenouil. Cuire encore 5 minutes, le temps de finir la 

cuisson des saucisses.  

Verser le tout dans les tomates et laisser frémir doucement le temps de faire les pâtes. 

Chauffer une grande quantité d'eau salée dans une grande casserole. Quand elle bout, ajouter 

les tagliatelles et cuire selon les instructions sur le paquet. Egoutter les pâtes en réservant un 

peu de liquide de cuisson. Les remettre dans la casserole et ajouter la sauce tomate aux 

saucisses. Mélanger. Ajouter un peu de liquide de cuisson réservé si la sauce paraît trop sèche. 

Saupoudrer de basilic, mélanger et servir de suite. 

 


