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wek en ORReit
SALADE D’ENDIVES ET DE RAVIOLES AU BLEU DU VERCORS /

4 personnes
10 - 15 minutes de
preparation

) 2 minutes

de cuisson

Facile

Ingredients N Preparation

400 gr de ravioles au | Deéposer dans une assiette des feuilles d'endives découpces.
g b]eu Surgelées

y Ajouter des cerneaux de noix.
4 endives

Faire chauffer un grand volume d'eau (dans une marmite).
12 noix (3 noix par

6% pers)

Q 1 filet d’huile d’olive

Lorsque l'eau est frémissante, plonger les ravioles dans l'eau
(pendant 2 min si surgelees).

/ V' 1y ) / .
1 filee de vinaigre Les égoutter a l'aide d'une écumoire.

‘ balsamique ,
Refroidir les ravioles sous un filet d'eau froide et les deposer
= 1pincée de sel sur les endives.

Assaisonner avec une vinaigrette faite avec du vinaigre de

cidre ou un filet de vinaigre balsamique et d'huile d'olive,
saler et poivrer a votre convenance.
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