Ravioles
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RAVIOLES DU DAUPHINE A LA CREME DE PARMESAN AU PIMENT D'ESPELETTE Eﬁ‘\f

CORIANDRE
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15 minutes de

préparation

¥ 15 minutes de

Cuisson

Facile

E‘E} I ngrédients

720 g de ravioles du
ﬁ Dauphin¢ Label Rouge

surgelées
&\ 1 Carotte
. /9 15 cl de creme liquide

30 g de parmesan rap¢

Y botte de coriandre

Y cuillere a café de
piment d’Espelette ou
pour les plus courageux
1 petit piment rouge

1 cuillére a soupe d’huile
d’olive

Sel, poivre

¢

Preparation

Dans un grand faitout, portez 2 litres d'eau a ebullition pour la cuisson
des ravioles.

Lavez et essorez la roquette. Découpez la tomate confite en petits dés.

Meélangez dans un bol la creme, lhuile de noix, la ciboulette ciselee et
les deés de tomates confites. Salez et poivrez a votre convenance.

Quand leau de cuisson des ravioles est préte, baissez le feu et plongez
vos ravioles en suivant les consignes indiquees sur les emballages selon
qu'elles sont fraiches ou surgelées.

Sortez-les de l'eau avec une écumoire, déposez-les dans une passoire
puis passez—les sous leau froide. Egouttez—les bien et déposez—les dans

un saladier.

Ajoutez aussitot votre sauce, la roquette puis melangez delicatement
lensemble.

Cest pret !




