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Etaler ou dérouler la pate sablée ou bris¢e et la disposer au fond du

Snies I _ moule.
Ravicles b 250g de ravioles au

chocolat surgelées Couper les oranges sauf une en trés fines rondelles. Prechauffer le four

a 170 °C.

Meélanger 100g de sucre en poudre avec 1 ceuf battu. Ajouter le zeste et

le jus d'une grosse orange. Verser cette preparation sur la pate crue et

100g de sucre en poser dessus de fines tranches d'oranges. Il est important que les

poudre ou sucre

rondelles d'orange soient les plus fines possible afin que la cuisson soit

semoule i
parfaite. Arroser avec le beurre fondu.

A ' ‘sde| Enfourner et cuire 30 a 45 mn a 170°C. Verifier la cuisson des oranges
I pate Sablee ou brlsee 3 45 7 : g

au niveau du zeste avec la pointe d'un couteau. Sortez la tarte du four.
s0g de beurre Laisser refroidir une bonne heure avant de servir.

Au moment de servir, dans une pocle antiadhesive, ajoutez le beurre et
\:b roeuf lhuile de tournesol. Des que le melange est chaud, ajoutez les ravioles
encore surgelees et faites les dorer en remuant délicatement et
régulierement. Elles vont devenir croustillante.

Couper les parts de tarte, servir sur une assiette et parsemez de
ravioles au chocolat.

Bon appetit ! e
nNhositez gas A wous enva\‘er' '

VoS progves vecettes et photos

A contact@mesvaviclestre |
| —




