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VELQUTE DE CHATAIGNE ET RAVIOLES AUX CEPES /

4 personnes
25 minutes de
préparation

) 15 min

5 de cuisson

Moyen

/ 7. / .
Ingredients || Preparation
ﬁ 400 gr ravioles aux Prendre une casserole et mettez le beurre.
cepes surgelces

- Faites revenir les chataignes dans le beurre puis ajoutez le
& .00 g de chiwignes | bouillon de légumes ainsi que de l'eau pour recouvrir le tou.

&\ | bouillon de légumes | Laissez cuire pendant une quinzaine de minutes.

P : :

5 80 g de beurre Ajouter quelques champignons pour donner un peu plus de
gout.

r - 120 ml créme fraiche

Ajoutez la creme, du sel et du poivre, puis mixez.
" i Sel, poivre

Faite revenir vos ravioles surgelées dans une poéle legérement
3 53
graissce.

Servez le veloute dans un bol et ajoutez vos ravioles.
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