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    Introduction

	Tortelli, tortellini, tortelloni, mezzelune, pansotti, ravioli : autant de recettes de pâtes farcies provenant des différentes régions d'Italie, habituellement servies en entrée.

	Confectionner des ravioli n'a rien de compliqué, ce n'est qu'une question d'adresse. Les réaliser soi-même procure un véritable plaisir : celui de choisir des ingrédients de qualité et de varier les farces au fil des saisons ou de ses envies.

	N'hésitez pas à en préparer en grande quantité et à les congeler : vous en aurez ainsi toujours d'avance. Sachez qu'une fois durcis, les raviolis sont plus faciles à manipuler.

	Pour la cuisson, il est très important de les faire bouillir à petit feu, afin qu'ils ne cassent pas. Les temps indiqués dans cet ouvrage sont toujours calculés à partir de la reprise de l'ébullitiond

  
		La pâte et le pliage

		
			Pour 4 personnes (soit 280 g de pâte) • Préparation : 20 min • Repos : 30 min

		

		
			2 oeufs à température ambiante – 200 g de farine type 65 (ou 170 g de farine de blé tendre et 30 g de farine fine de blé dur pour des ravioli plus fermes) – 1 cuill. à soupe d’huile d’olive – 1 pincée de sel

		

		
 Préparez la pâte
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									• Versez la farine sur un plan de travail. Creusez un puits et cassez-y les oeufs. Ajoutez le sel et l’huile, mélangez avec une fourchette.
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									• Incorporez petit à petit la farine en travaillant la pâte du bout des doigts.
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									• Ramassez la pâte à l’aide d’une spatule, puis travaillez-la sur le plan de travail pendant 15 minutes.
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									• Effectuez quatre ou cinq fois un mouvement d’arrière en avant avec la paume de votre main, déplacez le pâton d’un quart de tour et recommencez l’opération. Lorsque la pâte est lisse et homogène, formez une boule et couvrez-la de film étirable. Faites-la reposer 30 minutes au réfrigérateur dans le bac à légumes.




   Étalez la pâte au laminoir
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									• Prélevez de petites portions de pâte (60 g environ) et aplatissez leslégèrement avec un rouleau à pâtisserie pour faciliter le passage au laminoir.
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									• Réglez le laminoir sur 0 pour commencer. Passez la pâte, puis repliez-la en trois. Recommencez l’opération trois ou quatre fois. Continuez à effectuer cette opération en augmentant à chaque fois d’un cran le réglage du laminoir, de façon à obtenir la pâte la plus fine possible.




   Confectionnez des ravioli
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									• Avec une poche à douille ou une cuillère à café, disposez des petits tas de farce en ligne au centre de la pâte, à intervalles réguliers de 5 cm environ.
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									• Repliez la feuille de pâte sur elle-même. Tassez avec les doigts tout autour de la farce pour éliminer l’air, puis pincez les feuilles de pâte pour les faire coller entre elles.
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									• Découpez les ravioli à l’aide d’une roulette ou d’un emportepièce en leur donnant la forme que vous souhaitez. Puis déposez-les au fur et à mesure sur un plateau fariné, en veillant àles espacer suffisamment pour qu’ils ne collent pas entre eux.




   Confectionnez des tortelloni
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									• Après avoir déposé la farce au centre d’un carré de 5 cm de côté, repliez la pâte de façon à former un triangle et pressez pour bien souder les bords.
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									• Repliez la pâte en deux, en allant de la base du triangle vers le sommet, en laissant libre l’extrémité du sommet.
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									• Ramenez les deux extrémités de la base l’une sur l’autre autour de l’index et du majeur.




  		

		
			Astuce :  Vous pouvez confectionner des tortelloni plus petits, appelés tortellini. Les étapes de pliage sont exactement les mêmes mais àpartir d’un carré de pâte de 3,5 cm de côté. Ramenez ensuite les deux extrémités de la base l’une sur l’autre autour du petit doigt. 

		

	
		Ravioli au poisson

	
Ravioli au saumon et aux épinards


[image: Prix]   [image: Difficulté]   Pour 4 personnes • Préparation : 15 min (hors pâte) • Cuisson : 2 min




280 g de pâte – 100 g de saumon frais, sans peau ni arêtes – 100 g d'épinards cuits à l'eau et essorés – 300 g de crème liquide – 100 g de ricotta de bufflonne ou de vache – Sel et poivre




• Préparez la farce : passez au mixeur le saumon et les épinards. Ajoutez 40 g de crème liquide, la ricotta, du sel et du poivre. Mélangez, puis réservez.

• Tirez la pâte au laminoir et confectionnez les ravioli.

• Dans une grande casserole d'eau bouillante salée, faites cuire les ravioli à petits frémissements pendant 1 minute à partir de la reprise de l'ébullition.

• Dans une petite casserole, faites chauffer la crème restante avec une pincée de sel.

• Égouttez les ravioli avec une écumoire et disposez-les sur les assiettes.
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