PASTIER FRANGAIS

SAINT-JEAN

DEPUIS 1935

RAVIOLES DU DAUPHINE au basilic, neix di Dauphiné et psireau
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INGREDIENTS

e 5009 de ravioles du Dauphiné Saint Jean
¢ 1 petite botte de basilic

e 100g de beurre

1 échalote

10cl de vin blanc

10cl de vinaigre

1 poireau

250g de champignons de paris frais
e Huile d’arachide

e Sel poivre

e 100g de noix du Dauphiné décortiquées

RECETTE

Préparation

Laver le poireau puis couper le blanc en trongons de 2cm. Emincer
trés finement le vert et le frire dans de I'huile a 180°C pendant 3
minutes. Laver les champignons, éter le pied puis le couper en 2.
Faire revenir a couvert a feu vif avec une noix de beurre.

Faire revenir dans une casserole I'échalote ciselée avec le vin blanc
et le vinaigre, cuire jusqu’'a totale évaporation puis ajouter le beurre
en morceau. Fouetter hors du feu. Une fois le beurre fondu ajouter le
basilic haché puis mixer longuement. Cuire les trongons de poireau
avec un filet d’huile dans une poéle. Terminer la cuisson avec une
noix de beurre et un filet d'eau. Couvrir immédiatement et cuire 2
minutes.

Cuire les ravioles une minute dans une eau frémissante.

Dans une assiette creuse déposer les ravioles, ajouter des éclats de
noix du Dauphiné, des trongons de poireau, les champignons. Garnir
de sauce puis servir immédiatement.



