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Gratin de Ravisles ¢ U 1talienne
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Pour Préparation Cuisson
4 personnes 40 minutes 8 210 minute

Ingrédients

- - Mozzarella 45% MG
cossettes Cantadora 210 g

Créme Fraiche
«Spéciale Cuisson» 15% MG

fe@, e’éa',jeé, d@ &/ Q@C@&@ Grand Fermage 1/2 cuillére a soupe

Pesto au basilic .. 1 cuillere a soupe

généreuse
« Préchauffer le four Th 8 3 200°C. e s .
. Pate a ravioles fraiche
- Dans un robot, mixer en mode « Pulse » 160 g de (préte a I'emploi) 1 rouleau
Mozzarella 45% MG cossettes Cantadora, la Créme . .

N . . . Tomates cerises fraiches = Une
Fraiche « Spéciale Cuisson » 15% MG Grand Fermage e
et le pesto. petit of ]
< . N . y . . etit oighon rouge .

« Emincer trés finement l'oignon rouge et le faire g g
revenir a la poéle avec I'huile dolive. Ajouter les Huile d’olive 2 cuilleres a soupe
tomates cerises, mélanger et laisser dorer 2 minutes. Piment d’Espelette 2 pincées
Réserver. . .
Basilic frais Quelques pousses

« Sur une planche, dérouler la pate fraiche et découper
un maximum de disques en nombre pair. Diviser la
quantité en deux et réserver une partie.

- Déposer I'équivalent d'une cuillere a café de farce de
Mozzarella au centre de chaque disque. Assaisonner
d’'une pointe de sel et d'une pointe de piment
d’Espelette.

- Saisir I'autre moitié des disques et les déposer sur
les premiers. Bien les souder en appuyant avec les
doigts sur les bords pour chasser I'air vers l'extérieur.

- Dans une casserole, les pocher durant 5 minutes
dans une eau salée frémissante. Bien les égoutter
avant de les disposer dans un plat a gratin.

« Ajouter les tomates et oignons revenus. Parsemer
de pousses de basilic et saupoudrer avec les 50 g de
mozzarella restante.

« Enfourner durant 8 a 10 minutes pour gratiner et
servir aussitot !

Sel et poivre du moulin

Retrouves toutes nes idées recettes sun : o

www.eurialfoodservice-industry.fr

Creme fraiche épaisse 15% MG
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