PL-1940

Raviclis Sauce Crémeuse Cheizo-Usperges

Nombre de personnes: 2

Temps de préparation: 45 minutes

Ingrédients:

- Raviolis 250-300g au chorizo
- Asperges 18 pointes

- Chorizo 100g

- Creme Fraiche 175 ml

- Parmesan en Bloc fraichement rdpé

- Sel

- Poivre

Recette:

- Pelez les pointes d’asperges.

- Faites-les cuire dans de I’eau bouillante
salée pendant 9-10 minutes. Egouttez
puis séparez les pieds des pointes
(gardez 3 cm de pointe).

- Taillez les pieds restant en petits dés.

- Otez la peau du chorizo puis coupez-les
en rondelles de 3 mm d’épaisseur.
Taillez chaque rondelle en 4.

- Faites cuire les raviolis le temps
nécessaire dans de 1’eau bouillante salée. Egouttez.

- Grillez les dés de chorizo dans une poéle avec les pieds d’asperges coupés. Arrosez
avec la créme et laissez réduire quelques instants. Salez et poivrez.

- Intégrez les raviolis dans la sauce.

- Faites sauter les pointes d’asperge dans du beurre chaud. Salez et poivrez.

- Rapez finement le parmesan.

- Servez les raviolis a la créme de chorizo-asperges avec quelques pointes grillées et du
parmesan fraichement rapé.




