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                         Ravioles au potiron
Recette de Jésus Hurtado

Chef de Cuis’in les ateliers
Découper environ 200 gr de potiron en brunoise.
Faire revenir dans une poêle, avec un mélange beurre et huile d’olive, sans remuer, attendre que le corps gras se remette à bonne température.
Faire dorer la brunoise environ 7 à 8 minutes, puis débarrasser dans un saladier.
Ajouter environ 10 tomates séchées, ou semi séchées, découpées en dés (si vous utilisez des tomates déshydratées, pensez à les ébouillanter et les laisser regonfler).
Rajouter dans votre préparation 80 gr de mascarpone et la valeur de deux cuillères à soupe de parmesan râpé, saler et poivrer (au 5 baies, ou au poivre long).
Bien mélanger le tout.
Séparer un jaune d’un blanc d’œuf, et conserver le jaune.
Disposer votre feuille de raviole à plat sur le plan de travail, la pointe vers le haut.
Déposer dans le coin supérieur, à deux centimètres des deux bords, une cuillère à café de préparation.
Humecter les bordures avec le jaune d’œuf.
Refermer la raviole en formant un triangle.
Prendre soin de chasser l’air, en commençant à fermer à partir de l’endroit où se trouve la préparation.
Bien ajuster les bords, on peut faire glisser la pâte entre ses doigts, afin de juxtaposer les deux bords.
Laisser sécher à l’air libre sur un plat.
Préparer un bouillon avec un cube, dans une grande casserole, cuire 4 minutes dès que l’eau frémit.
