Mes ravioles au chocolat au cceur de pistache

d N

Four 4 personnes

L

Ingrédients pour la pate :

@ 100g de farine
20 g de chocolat en Poudre
20 g de sucre

i ceuf

i cac dhuile neutre

Jngrédients pour la farce :
@ 50g de Pistachcs émondées non salées
Qo Z_Ogdc sucre en Pouc{re
@ 1/2blanc dceuf

I rc'Earation :

(Commencer par faire la Péte a ravioles : mélanger tous les ingrédients secs. Fuis ajouter Poeuf et
Phuile. Mé]anger d’abord du bout des cloigts, Puis Pétrir.

Fendant que la Péte repose, mettre a chauffer une grancle casserole d’eau avec 2 bonnes cuilleres
de sucre et préparer lafarce.

Dans un Pctit robot hachoir mixer les Pistaches. /Ajouter le sucre et hacher de nouveau. Fcrsojc
nai pas hache trop fin. [ nfin ajoutcr le blanc d'ceuf.

[ taler la pate avec votre machine, ou au rouleau, Puis la découpcr dans la forme que vous
souhaitez,j’ai Pris 2 emportes Piéces cannelés ronds de diametres différents.

Sur mes Petits cercles,j’ai déposcr un Petit peu de Pistaches, mouiller au doigt autour, Puis poser
dessus un grand cercle de Péte et aPPugchor’c afin de bien les souder.

| es mettre a cuire dans Peau sucrée, qui doit étre en train de bouillir durant 4/5mn. Bien les
egoutter.

Senvir chaud ou froid, avec une créme ang]aise chaude ou froide.
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