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I ngrédients

400g de Ravioles au
basilic surgelées ou 2
barquettes de ravioles au
basilic fraiches

6 artichauts poivrade

1 échalote

1 gousse d’ail

1 branche de basilic frais

2 citrons jaune

100g de parmesan en
copcaux

1 cuillerée a soupe d’huile
de tournesol

1 cuillerée a soupe d'huile
dolive
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Lavez puis preparez les artichauts.

Avec un couteau retirez les parties vertes et dures a la base de l'artichaut puis
coupez la pointe des feuilles a 2 ou 3em. Coupez ensuite les artichauts en deux et
citronnez-les aussitot pour eviter qu’ils ne noircissent.

Plongez ensuite les artichauts dans une casserole d'eau bouillante salée et
citronnée pendant 3 mn puis egouttez-les.

Dans une poéle faites chauffer les huiles et deposez les artichauts pour les rocir.
Ajoutez lail ecrase, l'échalote émincée et le jus d'un demi citron. Salez et
poivrez. Poursuivez la cuisson pendant 10Min environ en remuant
régulierement et en evitant que lail et lechalote ne brulent. Vous pouvez
ajouter un peu d'eau ou de jus de citron si besoin. Vers la fin de la cuisson
ajoutez les feuilles de basilic.

En parallele, dans un grand faitout, portez 2 litres d'eau a ¢bullition pour la
cuisson des ravioles. Respectez bien les consignes de cuisson indiquées selon que
vos ravioles sont fraiches ou surgelees. Pour les ravioles surgelées vous pouvez
poursuivre la cuisson jusqu’a 3 mn, elles le tolérent trés bien.

Servez aussitot les ravioles dans les assiettes, ajoutez un petit filer d'huile
d'olive, disposez les artichauts avec un peu de jus et de basilic puis ajoutez les
copeaux de parmesan.
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