PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

RAVIOLES A POELER TOMATE MOZZARELLA BIO,
Verrines aun psimons et fromage de chévre
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INGREDIENTS

Y, de sachet de ravioles a la tomate mozzarella Bio Saint Jean
2 poivrons

12cl d’huile d'olive

Une branche de thym
Une branche de romarin
Une feuille de laurier
Une gousse d’all

100g de chévre frais
30g de creme liquide

1 échalote

% botte de ciboulette
20g de beurre

RECETTE

ASTUCE

Préparation

Préchauffer le four a 200°C, placer les poivrons préalablement
arrosés d’huile d’olive sur une plaque recouverte de papier cuisson.
Faire brdler chaque face, puis déposer les poivrons dans un sac
plastique afin de retirer la peau plus facilement. Découper des
lanieres de poivron puis les placer dans un pot.

Verser de I'huile d'olive a hauteur, avec une gousse d'ail écrasée, du
thym, du romarin, du laurier et un peu de sel. Laissez mariner.

Ciseler I'échalote et la ciboulette tres finement. Mélanger le fromage
de chevre avec la creme, I'échalote et la ciboulette. Réserver.

Faire chauffer une poéle et faire dorer les ravioles Saint Jean
pendant 5 minutes environ sur feu moyen. Piquer une dizaine de
ravioles sur chaque brochette.

Déposer dans le fond des verrines les poivrons marinés, ajouter la
creme de fromage frais puis les brochettes de ravioles. Déguster.

Pour plus de praticité, vous pouvez utiliser des poivrons déja marinés !



