Ravioles de veau a la truffe

Ingrédients pate a raviole:
500g de farine
5 ceufs
Ingrédients farce :
1kg de sauté de veau
1 truffe
3 ceufs
1 cuillere a soupe de mascarpone

Ingrédients Sauce:
du fond de veau
Creme fraiche liquide 30 cl

Découper grossierement le sauté de veau, le poéler a I'huile d'olive puis le passer au
hachoir.

Assaisonner et incorporer les ceufs, la truffe rapée et le mascarpone. Bien mélanger puis
réserver au frais.

La pate a ravioles :

Mélanger la farine et les ceufs pour obtenir une boule de pate bien ferme, laisser reposer
avant de la travailler.

Passer la pate au laminoir pou obtenir de belles bandes pas trop fines. Y déposer des
noisettes de farce et recouvrir d'une autre bande. Découper de larges carrés autour de la
noisette de farce.

Plonger les ravioles dans I'eau bouillante salée pendant trois minutes, les rincer a I'eau
froide en fin de cuisson.

Réaliser la sauce avec le fond de veau et la créme, y déposer les ravioles cuites, dresser
le tout avec un siphon a la truffe ( facultatif : 50 cl de créme liquide et de la truffe rapée, sel
poivre).

Bon appétit
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