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RAVIOLES PROVENCALES A 'OLIVE DE NYONS ET DOS DE CABILIAUD A LA PLANCHA

4 pCTSOTlTlGS

15 minutes de

préparation

% 10 minutes de

Cuisson

Facile

il
I ngrédients

En Pabsence de
plancha cette
recette peut etre

I 1. 1 A
reahsee a 19. poele :

une pour les
ravioles, Pautre
pour le poisson

500 g de dos de
cabillaud

480 g de Ravioles
Provengales a

I'olive de Nyons

d’huile d’olive

Sel, poivre

cuillerce a soupe

g Preparation

Cette nouvelle recette de ravioles n'existe quen ravioles
fralches pour linstant. Pour faciliter la mampulauon et la
cuisson des ravioles il est prefemble de mettre les plaques au
moins % heure au congelateur

Couper le cabillaud en 4 morceaux

Préchau jfez la plancha a feu moyen (ou les poéles) et ajouter

Phuile dolive.

Sur un coce de la plancha, mettez a dorer les ravioles
détachees, sur Lautre faites cuire les dos de cabillaud

Servez des que les ravioles et les dos de cabillaud sont bien
doreés.

Salez et poivrez les dos de cabillaud




