[image: image2.jpg]i -





RAVIOLIS Maison
RICOTTA, CEPES et MAGRET de CANARD Séché au Beurre de Sauge
Prévoir une heure de repos de la pâte et 5 mn de confection des raviolis
Ingrédients

Pâte à raviolis 
· 200 g de farine 

· 2 œufs 

· 20 g de parmesan râpé 

· 1 c d’huile d’olive 

Beurre de sauge
· 10 brins de sauge 

· 50 g de beurre 

Farce :

· 200 g de ricotta 

· 80 g de magret séché 

· 200 g de cèpes 
· sel, poivre 

Emmenthal ou parmesan en copeaux

1. Verser la farine dans un récipient avec une pincée de sel. Ajouter les œufs et l’huile et mélanger jusqu’à obtenir une pâte bien élastique.

2. La laisser  reposer 1 heure au frais, emballée dans un film.

3. Pendant ce temps, faire revenir les cèpes dans une poêle chaude avec un peu d’huile d’olive. Laisser refroidir. 

4. Découper les champignons et le magret séché en petits morceaux.

5. Mélanger dans un saladier la ricotta, les cèpes, le magret de canard et le parmesan. Poivrer, saler éventuellement.

6. Préparer le beurre de sauge : laver, sécher et ciseler les feuilles de sauge. Faire chauffer le beurre. Hors du feu, ajouter les feuilles de sauge et laisser infuser.

7. Diviser la pâte en 4 et étaler chaque portion en bande avec un grand rouleau à pâtisserie fariné jusqu’à obtenir 2 mm d’épaisseur.

8. Déposer des petits tas de farce à 5 cm les uns des autres sur la moitié d’une bande.

9. Passer un pinceau trempé dans l’eau froide entre les tas de farce.

10. Rabattre dessus une demi bande de pâte non garnie en appuyant entre les tas pour bien souder les raviolis.

11. Découper en carrés, en rond ou en triangles avec un couteau ou une roulette à pâte dentelée, ou un emporte pièce rond. 

12. Plonger les raviolis dans une grande quantité d’eau bouillante salée.

13. Cuire en plusieurs fois 2 à 3 minutes sur feu vif et dès que les raviolis remontent à la surface de l’eau, ils sont cuits. Egoutter-les avec une écumoire.

14. Disposer dans des assiettes creuses, napper de beurre de sauge et de copeaux de parmesan ou d’emmenthal.

15. Servir aussitôt. 
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