RAVIOLIS AUX AUBERGINES ET MASCARPONE


Pour 6 personnes:
300g de viande de porc dans l'échine
100g de parmesan 
150g de mascarpone
10 pâte à ravioles
1 oeuf
600g d'aubergines
1 gousse d'ail
2 cuil. à soupe de chapelure
2 cuil. à soupe d'huile d'olive

· Pour la sauce

600g de tomates bien mûres
1 gousse d'ail
Origan
3 cuil. à soupe d'huile d'olive
Sel, poivre

1. Préparer la sauce en coupant les tomates dans un faitout, les faire revenir avec l'huile d'olive, y ajouter l'ail haché, assaisonner et ajouter l'origan. Couvrir et laisser mijoter. Donner un coup de mixeur plongeant pour lisser la sauce.
2. Hacher la viande. Peler les aubergines et les couper en dés. Faire revenir le tout 30 min dans une poêle avec l'ail haché, assaisonner.
3. Verser le contenu de la poêle dans un saladier. Y ajouter le parmesan, la chapelure, l'oeuf et le mascarpone. Malaxer avec les mains.
4. Couper chaque feuille à ravioles en 4. Au centre de chaque carré, déposer un peu de farce. Replier de façon à emprisonner la farce. 
5. Porter un grand volume d'eau salé à ébullition, y plonger les raviolis. Dès qu'il remonte à la surface les égoutter délicatement. Les transvaser dans un plat à four, recouvrir de sauce. Passer au four à 180°C une quinzaine de minutes.

