Raviolisa La Buttercup

Tempsde préparation : 55 minutes
Tempsde cuisson : 10 minutes

Ingrédients pour 8 personnes:
Péte :

e 200 gr defarine

e 1/2 cuillere acafé de sd

e 2 oeufs

e 2 cuilléres a soupe d'huile

Garniture:

250 gr de chair de Buttercup.

1 oignon

1 cuillere a soupe d'huile d'olive

1 pincée de thym séché

e 3 cuilléres a soupe de bouillon cube
e 6 olivesnoires

e 60 gr parmesan répé

¢ vinaigre balsamique

e sdl, poivre

Sauce:

e 200 gr de creme de créme fraiche
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Raviolisa La Buttercup

e sel, poivre

1 cuillere a soupe de beurre
1 blanc d'oeuf

farine

thym

Préparation :

1. Pour la péate, mélangez lafarine et I'oeuf avec 1 cuillére a soupe d'huile d'olive jusgu'a obtention
d'une pate homogene et moelleuse

. Couvrez d'un torchon humide et laissez reposer 1 heure

. Couper la Buttercup et I'oignon en dés

. Lesfairerevenir dans I'huile avec le thym

Verser le bouillon et laisser cuire 10 minutes

. Battre jusgu'a obtenir la consistance d'une purée

. Incorporer les olives hachées et |e parmesan

. Rectifier |'assaisonnement avec le vinaigre, le sel et le poivre

. Laisser refroidir

. Garnir la péte de petits tas de purée de Buttercup en formant lesraviolis

. Réserver le reste pour la sauce

. Mélanger |e reste de purée avec la creme fraiche

. Faire réduire ala casserole quel ques minutes

. Saler et poivrer

. Faire cuire lesraviolis 2 a 3 minutes dans |'eau bouillante salé

. Egoutter et servir couverts de sauce et parsemes de thym
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