Rowiolis o potimamvv el vicdlay

Pour 2 personnes 45 minutes ] heure 3 minutes

POUR LA PATE A RAVIOLIS POUR LA FARCE
- ZOOg de Farine de |9|é - 200g de purée de potimarron
- 2 oeufs - ]OOg e ricotta

- du sel - du se| et du poivre

PREPARATION DE LA PATE A RAVIOLIS

Dans un saladier ou dans le bol du roloot, versez |a Farine, les oeufs et le sel.

Mélangezjusqulé obtenir une belle boule de pate lisse.

Laissez reposer au réFrigérateur au moins une heure (plus la pate repose, plus e”e sera Facile 3
travai”er).

PREPARATION DES RAVIOLIS

Dans un bol, mélangez la purée de potimarron, la ricotta, le sel et le poivre.

Coupez la pate a raviolis en quatre morceaux et passez chacun au laminoir. Commencez par le cran |e
plus petit. Ap|atissez la pate avec la main et passez la dans le laminoir. Pliez |a pate obtenue en 3 et
repassez-la cJans |e |aminoir. Faites cela 3 {jois. Ensuite, amnez-|a pate en augmentant (Jlun cran le
rég|age du laminoir (épaisseur de plus en plus Fine) a chaque passage .

Placez une bande de pate sur un plan de travail fariné. Déposez une cuillére 2 soupe de farce tous les 3-4
cm (chstance a a(Japter selon la tai“e cJe votre emporte-piéce).

Déposez par-dessus une autre bande de pate. Découpez vos raviolis avec un emporte-piece en appuyant
de maniére Forte pour qu'i|s se soudent loien.

Faites cuire vos ravio|is en les plongeant (Jans une casserole dleau |90ui”ante salée pendant 3 minutes.



