#08 Velouté de Butternut, Ravioles au Foie-Gras

INGREDIENTS :

#1 . Tailler en cubes grossiers

les échalotes, carottes et #5 : Dans une assiette creuse
'cignon et faire revenir le tout verser le velouté et disposer
a I’huile d’olive. les Ravioles au centre.

Parsemer de crouton,
d’huile d’olive et de persil.

#2 : Une fois bien revenu,
ajouter ’ail en chemise et
la courge en morceaux,
recouvrir d’eau et
ajouter le bouillon et la
muscade moulue

#4 . Plonger les Ravioles

dans un bouillon de volaille

N e mijoter une salé frémissant 3 minutes,
environ 30min puis mixer le remuer pour que les ravioles
tout. ne collent pas.
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Recette originale du Chef Rudy Pacheco



