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Ravioli au beurre beleaf Alternative
a la sauge

Recette pour 10 portions
Temps de préparation: 90 min, dont 30 min de repos de la pate

Ingrédients

1 kg de Weizenmehl

500 ml d’eau avec un peu de curcuma ou de safran
% c.ac. de sel

150 ml d’eau

Garniture

400 g de beleaf Spread Frischkése Alternative
1 zeste de citron

2 gousses d’ail, pressées

1 bouquet

de sauge



sel, poivre

Préparation

1. Bien mélanger la farine de blé et I'eau (avec du curcuma ou du safran pour la
couleur) jusqu’a obtenir une péate lisse.

2. Pétrir la pate sur un plan de travail fariné jusqu’a ce qu’elle soit lisse et élastique.
Emballer ensuite dans du film transparent et laisser reposer au moins 30 minutes au
réfrigérateur.

3. Sortir la pate du réfrigérateur et I'étaler finement sur un plan de travail fariné.
Découper des cercles dans la pate a I'aide d’'un emporte-piéce a ravioli ou d’'un
verre.

4. Assaisonner le beleaf Spread Frischkase Alternative avec un peu de sel, de poivre
et de zeste de citron.

5. Garnir un cercle de pate avec un peu de farce et déposer un deuxiéme cercle par-
dessus. Badigeonner les bords des cercles avec un peu d’eau et les assembler en
pressant avec une fourchette.

6. Faire cuire les raviolis dans une grande marmite d’eau bouillante salée pendant
environ 3 & 4 minutes.

7. Dans une grande poéle, faire chauffer un peu de beleaf Butter Alternative, ajouter un
peu d’ail et de sauge et faire revenir 2 & 3 minutes. Ajouter les raviolis au beleaf
Spread Frischkase Alternative, les remuer rapidement, saler, poivrer et servir.
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