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TARTE BASILIC, TOMATES ET RAVIOLES AU CHEVRE ET FINES HERBES

/ 1
I ngredlents
~ Garniture
\Rsvwlg_ - 2508 de ravioles au
e chevre et fines herbes
surgelées
o 200g de ricotta
. = ceufs
@’ 2 o0uj3tomates
@ 1 potderoogde
tapenade
4 1 petit bouquet de
ciboulette
208 de parmesan en
copeaux
s 2
=~ Sel, poivre
Pate a tarte au basilic
F bouguet de basil
1 bouquet de basilic
A
3 1259 de beurre
\ 250g de farine

SOg dC parmesan I’ﬁpé

Preparation

6 personnes

8o minutes de

W 40 minutes de

preparation

Cuisson

Facile

Preparez la péte : placez les feuilles de basilic dans le bol du mixeur et
reduisez-les en purée avec le beurre. Ajoutez les autres 1ngredlents et
mixez 2 mn. Versez un filet d’eau froide (5¢l environ) et mixez pour

obtenlr une boule

Filmez et placez au frais 1 heure.

Si vous n'avez

]i)as de mixeur vous
feuilles de basilic au couteau puis

Fouvez hacher trés finement les
es melanger avec la farine, le sel, le

poivre et le parmesan. Incorporez ensuite le beurre pommade et
malaxez. Ajoutez l'eau jusqu’a former une boule. Filmez et placez au

frzus I 1’16111'6

Préchauftez le four a 180°C (th 6). Garnissez de pate votre moule
beurre, piquez-la a la fourchette et enfournez pour 10 mn.

Battez dans un petit saladier la ricotta et les ceufs, salez, poivrez et

ajoutez la ciboulette ciselee.

Tartinez le fond de tarte de tapenade, posez des tranches de tomates
épépinées, répartissez les ravioles puis versez la creme de ricotta.

Enfournez pour 30 mn. Parsemez d€ copcaux d€ parmesan avant de

Servir.




