[image: image4.png]


Ravioles Italiennes au jambon de parme, épinard, ricotta et gorgonzola !
INGREDIENTS

Pour une vingtaine de ravioles

1 paquet de feuille à ravioli

8 tranches de jambon de parme

200g d’épinard surgelés (250g en frais)

100g de ricotta

50g de gorgonzola

Quelques feuilles de basilic haché

Sel 

Poivre

Un jaune d’œuf ou un peu d’eau (pour scinder les ravioles)

Pour le pesto
Voir l’article Boubiedoucuisine.canalblog.com (au dos de cette feuille !)

PREPARATION
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1°) Faire revenir les épinards dans du beurre ou un peu d’huile d’olive. Cuire doucement
2°) Couper le jambon de parme en lamelles, hacher le basilic, émiettez le gorgonzola et mélangez-là avec  la ricotta. Assaisonnez, et ajouter un peu d’huile d’olive.

3°) Détachez les feuilles de ravioles et badigeonnez-les d’un peu d’eau au pinceau. Placer une petite boule du mélange au centre et recouvrez d’une tranche de jambon de parme. Refermez le ravioli en deux (sur lui-même) et scinder avec un peu d’eau ou à l’aide d’un jaune d’œuf légèrement dilué à l’eau. 

4°) Une fois vos ravioles faites, vous pouvez commencez la cuisson MAIS seulement juste avant de servir ! Pour cela, faites bouillir de l’eau dans une grande casserole et les mettre par 4 ou 5. Quand ils remontent à la surface, les ravioles sont presque cuites ! Attendre un petit moment et égouttez-les.

BouBieDou ♥
"Vous nous adorez, ne dites pas le contraire"

http://boubiedoucuisine.canalblog.com
http://boubiedoucuisine-asso.over-blog.com/
Double Pesto, comme en Italie !
A l'heure du jour, du basilic à foison dans les jardins ! ♥


  


Et forcément, ça c'est une bonne nouvelle pour les Boubiedou qui adorent le Pesto ! Et pour vous très chers lecteurs qui réclament tant bien que mal plus de SALE ! Oui, oui, on a eu beaucoup de retombés grâce à notre association débutante et à nos petites cartes de visites très utiles pour le coup ! Et c'est comme ça qu'on a remarqué que Boubiedoucuisine pourraient quand même développer plus de choses salées ! Car OUI, on aime aussi le salé ! -je vous assure !-
Je vous donne la recette originale de Jamie Oliver extraite de son livre "Version Originale" pour que vous puissiez évaluer les proportions d'ingrédients à utiliser ! Bien sûr vous pouvez faire autrement avec le feeling ^_^ Mais la base est là.
Pesto au parmesan et pignons de pain
3 bottes de basilic
1 poignée de pignons de pin légèrement toastés
1 bonne poignée de parmesan rapée
1/2 gousse d'ail
de l'huile d'olive
sel et poivre
Pesto à l'amande
3 bottes de basilic
1 bonne poignée de poudre d'amande
1/2 gousse d'ail
de l'huile d'olive
sel et poivre
PREPARATION 1
1°) Pilez l'ail et la basilic haché au ciseau dans un mortier ou bien mixer au robot. 
2°) Faites griller vos pignons de pain dans une poêle à feu doux et ajoutez les dans le mortier. Pilez encore puis versez la préparation dans un bol (moi j'utilise un pot à confiture pour le conserver) et ajoutez le parmesan. 
3°) Mélangez délicatement et ajoutez l'huile d'olive. Il faut qu'elle assouplisse le pesto. Continuez à agrémenter votre préparation avec les ingrédients jugés nécessaire à rajouter pour obtenir votre propre pesto ! <3
PREPARATION 2
1°) Pilez l'ail et la basilic haché au ciseau dans un mortier ou bien mixer au robot. 
2°) Versez la préparation dans un bol (moi j'utilise un pot à confiture pour le conserver) et ajoutez la poudre d'amande. 
3°) Mélangez délicatement et ajoutez l'huile d'olive. Il faut qu'elle assouplisse le pesto. Continuez à agrémenter votre préparation avec les ingrédients jugés nécessaire à rajouter pour obtenir votre propre pesto ! <3
