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GRATINE DE RAVIOLES AU ST MARCELLIN ET AUX NOIX /
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5 minutes de

préparation

20 - 30 minutes

de cuisson
Facile
Ingredients [ Preparation
/ 1 0,
400 g de ravioles du Prechauffez le four a 180 °C
a | Dauphin¢ Label Rouge R ) )
' surgelées ou 2 o A partir de ravioles surgelees, melangez les ravioles avec la
barquettes de ravioles créme fraiche, les noix, salez et poivrez. Répartissez dans un
du Dauphiné fraiches plat a gratin ou dans des ramequins individuels.

100 g de noix en coque o A partir de ravioles fraiches : préparez le mélange créeme

fraiche, noix puis salez et poivrez. Déposez les plaques de
. 1pot de créme fraiche ravioles en couche dans un plat a gratin et versez entre chaque
couche de ravioles un peu du melange creme-noix.

<= 1 Saint Marcellin Déposez de fines tranches de Saint Marcellin sur le plat ou sur les
ramequins.
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& Sel,poivre Enfournez pour 20 a 30 mn selon la taille du plac.

A déguster accompagne’ d’une salade dC mdche.
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