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                        Ravioles de crabe

Il vous faut : 

  

1 paquet de feuilles de raviolis chinois 

1 boite de chair de crabe 

6 pétales de tomates semi séchées 

80g de ricotta 

Quelques brins de ciboulette 
1 zeste de citron

Sel et poivre 

  

  

  

Mixer les pétales de tomates avec la ricotta (si les tomates sont déshydratées, il faut penser à les ébouillanter et à les laisser regonfler). 

Ajouter dans la préparation une cuillère à soupe de ciboulette ciselée et le zeste de citron. Saler et poivrer. 

Incorporer la chair de crabe égouttée.  

Bien mélanger le tout.
 

Disposer chaque 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 au crabe. 

Humecter les bordures avec du 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, faire glisser la pâte entre ses doigts pour juxtaposer les deux bords. 

Laisser sécher à l’air libre. 

 

Faire chauffer du bouillon dans une grande casserole et y faire cuire les ravioles 4 minutes dès que le bouillon commence à frémir. 

  

Servir ces ravioles immédiatement dans un bol de bouillon très chaud.  

