Raviolis bonbons, sauce a la créme

Four‘% personnes

|ngrédients pour la farce : Ingrédients pour la pate :
@ 4 tranches dcjambon @ 400g de farine
@ 2casde Fhi]adc]Phia @ 4 ceufs moyens
(ou mascarponc) @ 4 cas dhuile dolive
] parmesan
o sel Ingrédients pour la sauce :
o Poivre @ 80g de beurre
@ noix de muscade 60g de parmesan rapé

Q
@ 2 casde créme fraiche
Q

Pcrsil hache

Frégaration :

Verser la farine tamisée dans le robot. /ﬁoutcr les ceufs, Phuile et mixer pour former une boule
compacte, lisse et é!as’cique. DéPoser la boule dans un saladier et laisser reposer | heure a tem-
perature ambiante.

Couper la boule en 4 morceaux. [~ taler au rouleau ou a la machine a pates. Chaquc morceau de
pate passe une lfere fois entre les rouleaux écartés au maximum, Puis une 2eme fois aux rouleaux
P]us serrés, etc, 5 a 6 fois en tout pour obtenir une bande de Pétc de fine éPaisseur. Fasscr la Péte
dans le laminoir pour obtenir des bandesjusqu’au cran 6. Sivous ne Posséclez pas de laminoir, il
est Possib]e diutiliser un rouleau a Pétisscric. Remettre de la farine sur la pate si nécessaire, afin
qu‘e“e ne colle pas. Bienla Plier en deux avant un nouveau passage dans la machine. [Faire reposer
la Péte sur un torchon 10 minutes minimum.

[Hacher fin le_jambon. Dans un bol, mé]anger lejam]:)on mixé avec 2 cas de Fhi]adclPhia‘ ,Ajouter du
parmesan rapé, du sel, du Poivre etune Pointc de muscade.

Cl’]aquc bande est découPée en carré de 10 cm. Sur chaquc morceau, déPoscr I cac rase de la
gamiture‘ F]ier la Pétc et presser les extrémités pour donner une forme de bonbon.

Les raviolis sont cuits dans un granc‘ volume d'eau salée sans les couvrir Pendant % a4 minutes.
Sortir de llcau et égoutter soigneusement.

Fourla sauce, faire fondre le beurre a feu doux avec la creme et le parmesan rapé.

SCwir les raviolis cuits al dente dans une assiette chaude et arroser avec la sauce ala creme.



