

Ravioles aux potirons musqués au curry
Ingrédients : (4 pers)

1. 16 ravioles chinoises
7.10 cl de crème liquide
2. 400 gr de potirons

8.10 cl de lait de coco
3. 1 pincée de curry

9.1 cuillère de curry
4. 20 gr de beurre

5. 5 cl d’eau

6. sel, poivre

Préparation :
· Ouvrez le potiron pour ôter les graines, épluchez-le et le coupez en cube.

· Mettez à fondre le beurre dans une casserole et ajoutez les cubes de potiron, versez l’eau, bien mélangez et laissez cuire à couvert pendant 15mn, puis 15mn découvert pour que l’eau s’évapore à petit feu.

· Ecrasez le potiron à la fourchette en purée ajoutez  le curry, salez et poivrez.

· Posez une raviole sur le plan de travail, déposez une cuillère de purée, humectez les bords, pliez en deux et appuyez sur les bords pour soudez la raviole.
· Recommencez l’opération avec toutes les ravioles.

· Cuisez les ravioles 15mn dans un panier vapeur légèrement huilé ou recouvert de papier sulfurisé troué.

Pour la sauce :
· Faite bouillir  le lait de coco, la crème et le curry pendant 10 mn.
· Servez les ravioles chaudes nappez de sauce.

