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ravioli funghi aux champignons
des bois poelées

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



| ngreédients

Pour les raviolis

500 grammes de champignons blonds
1 noisette de beurre

1 gousse d'ail (fijngesneden)

sel et poivre

100 grammes de mascarpone

50 grammes de parmesan (geraspt)
pate a raviolis

Pour la garniture

500 grammes de champignons des bois
beurre

sel et poivre

1 oignon (finement haché)

1 gousse d'ail (finement hachée)

4 feuilles de sauge (finement hachées)

4 cuilleres a soupe de parmesan (rapé)

Méthode de préparation

Pour lesraviolis

1 . Coupez les champignons blonds finement.



Faites chauffer la noix de beurre dans une poéle et faitesrevenir les champignons.
Assaisonnez avec |'ail, le poivre et le sel. Laissez cuirejusqu’a ce quetout leliquide soit
évaporeé et qu’il nereste que les mor ceaux de champignons bien secs dansla poéle.

Laissez refroidir complétement puis mélangez avec le mascar pone, le parmesan, le poivre et
lesdl.

Confectionnez leravioli avec cette far ce (de la maniére décrite dansla recette de base).
Utilisez éventuellement un découpoir araviolis.

Pour la garniture

5.

6.

Brossez les champignons des bois pour les nettoyer et faites-lesdorer dansle beurre.
Assaisonnez bien avec le poivre et le sel. Rassemblez-les sur un cbté dela poéle, ajoutez a
nouveau une noix de beurre et faitesrevenir I’oignon et |’ ail finement hachés. M éangez-les
avec les champignons des bois.

Faites cuirelesraviolis dans del’ eau |égérement salée. Egouttez-les et placez-les dansla
poéle avec les champignons des bois.

Terminez en gjoutant la sauge finement hachée. Servez avec le par mesan.



