RaVioles

dv Dauphiné

ogetit !

12
e

ANS LE,
DAUPHINE

/
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15 minutes de
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I ngrédients

500 g de ravioles chevre
ct fines herbes surgelces
ou 2 barquettes de
ravioles fraiches chevre
et fines herbes

100 g de roquette (vous

pouvez remplacer par
de la mache)

10 cl de creme liquide

2 cuilleres a café d’huile
de noix

4 brins de ciboulette

3 morccaux dC tomarces
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Prepamtlon

Dans un %’mnd faitout, portez 2 litres d'eau a ¢bullition pour la cuisson
des ravioles.

Lavez et essorez la roquette. Découpez la tomate confite en petits des.

Melangez dans un bol la creme, lhuile de noix, la ciboulette ciselee et
les dés de tomates confites. Salez et poivrez a votre convenance.

Quand l'eau de cuisson des ravioles est préte, baissez le feu et plongez
vos ravioles en suivant les consignes indiquées sur les emballages selon
qu'elles sont fraiches ou surgelees.

Sortez-les de l'eau avec une écumoire, déposez-les dans une passoire
puis passez-les sous l'eau froide. Egouttez-les bien et deposez-les dans

un saladier.

Ajoutez aussitot votre sauce, la roquette puis mélangez delicatement
lensemble.

Clest prét !
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