Ravioles

dv Dauphiné

CARPACCIO DE BETTRAVE ROUGE AUX RAVIOLES AU CHEVRE

I ngrédients

300 g de ravioles au
chevre et fines herbes

g

surgelées

1 grosse betterave
cuite

4 cuilléres de pignons

de pins

4 cuilléres a café de
ciboulette

4 cuilleres a café

d’huile d’olive

IS g dC beurre

4 pCTSOTlTlGS

5 minutes de

préparation

) 2 minutes

de cuisson

Facile

[ Preparation

~————1

Pelez la betterave rouge et coupez-la en tranches tres fines.

Vous pouvez utiliser une mandoline pour realiser ces tranches
tres fines. Deposez les tranches de betterave sur une assiette
plate pour la recouvrir.

Assaisonnez avec le sel, le poivre a votre convenance et verser
une cuillerée d’huile dolive sur chaque assiette. Parsemez de
ciboulette ciselee chaque assiette.

Dans une poele antiadhesive faites dorer les pignons de pin et
réservez-les.

Dans une grande poéle faites fondre le beurre avec lhuile de
tournesol, ajoutez les 300 g de ravioles au chévre frais et fines
herbes et faites-les dorer en remuant délicatement et
réguliérement.

Elles vont devenir croustillantes. Répartissez les ravioles sur
chaque assiette de betterave. Ajoutez les pignons de pins dorés
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