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CLAFQUTIS AUX RAVIOLES AU CHEVRE ET FINES HERBES,
TOMATES CERISES ET LAMELLES DE JAMBON CRU
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4 personnes

10 minutes de

préparation

. 30 minutes de

cuisson

Moyen

I ngrédients

250g de ravioles au chevre
et fines herbes surgelées
ou 1 barquette de ravioles
au chévre et fines herbes
de 240g

20g de beurre demi-sel
4 ceufs
30 tomates cerises

50g de jambon cru

tranché fin
sog de farine Ts5

30c1 de lait entier

Q / ) 45¢cl de creme liquide
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Prepamtlon
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Prechauffez le four a 180 °C (thermostat 6)

Lavez les tomates cerises, coupez-les en deux puis disposez-
les dans un moule a tarce prealablement beurre et farine
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Ajoutez ensuite les ravioles au chevre sur les tomates
cerises

Dans un saladier, mélangez la farine et les ceufs battus.
Versez le lait et la créme, tout en fouettant. Salez et

poivrez puis ajoutez le beurre fondu en remuant toujours.

Versez la prépamtion sur les tomates et ravioles. Parsemez
de lamelles de jambon cru.

Enfournez et faites cuire 25 mn a 30 mn.
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